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Editoriale 


La libera circolazione delle merci nel 
mercato globale è uno dei capisal¬ 
di del sistema economico moderno, 
con inevitabili ricadute anche nella 
nostra regione. Nella moltitudine di 
prodotti che vengono movimentati 
con il commercio ci sono anche i 
vegetali e i prodotti vegetali, come 
frutta, piante e legname. Pur nel ri¬ 
spetto del libero mercato, a causa 
del rischio di veicolare con le merci organismi nocivi per la 
salute dell'uomo, degli animali e delle piante, il trasferimento 
dei prodotti da un capo all'altro del mondo è subordinato 
a vincolanti accordi internazionali in materia sanitaria e fi- 
tosanitaria, a cui hanno aderito la maggior parte dei paesi 
a livello globale. A fronte di questi accordi l'Italia ha istituito 
nel proprio territorio il Servizio fitosanitario nazionale, con 
compiti in materia di controllo sulla circolazione dei vegetali 
e, più in generale, di profilassi internazionale. 

In Friuli Venezia Giulia i compiti del Servizio fitosanitario 
sono attribuiti all'ERSA, che in questo ambito si trova a re¬ 
lazionarsi da un lato con l'autorità fitosanitario dello Stato e 
le delegazioni estere e dall'altra con le imprese, in continua 
ricerca di mercati dove collocare le proprie produzioni. La 
presenza di eccellenze produttive e imprenditoriali ricono¬ 
sciute a livello internazionale è un chiaro motivo di vanto, ma 
questo richiede più competenze, professionalità e capacità 
relazionali, anche da parte delle istituzioni. 

Il dialogo aperto tra TERSA e le imprese è per questo un 
aspetto imprescindibile, perché la qualità fitosanitaria dei 
prodotti agricoli è oggi fondamentale e va assicurata, per 
evitare l'innalzarsi di quelle barriere fitosanitarie che, proprio 
in forza degli accordi internazionali sopra richiamati, posso¬ 


no pregiudicare i rapporti commerciali e limitare l'operativi¬ 
tà. Allo stesso modo le attività di controllo e certificazione di 
ERSA sui vegetali in importazione devono fornire le maggiori 
garanzie in materia di sicurezza fitosanitaria, per la tutela 
delle produzioni agricole, per preservare i nostri ambienti 
dall'introduzione di organismi esotici e invasivi, oltre che per 
una crescita della logistica e del commercio. Se dal Friuli 
Venezia Giulia sono annualmente esportate in tutto il mondo 
oltre 6.500 tonnellate di frutta, soprattutto mele e kiwi, e più 
di 5 milioni di piante, soprattutto barbatelle, è perché i pro¬ 
dotti regionali sono sì di qualità, ma sono anche certificati da 
credibili sistemi di controllo. 

Lo stesso si può dire per i beni importati, con centinaia di 
ispezioni effettuate ogni anno sulle spedizioni ai porti, in par¬ 
ticolare quello di Trieste, ma anche in quelli di Monfalcone 
e di Porto Nogaro, e riferite a oltre 30.000 tonnellate di 
prodotti ortofrutticoli freschi, in particolare agrumi e patate 
da consumo provenienti dalla Turchia e dall'Egitto. Tutto il 
sistema dei controlli non sarebbe sufficientemente credibile 
se non fosse sostenuto dalle strutture di laboratorio dell'ER- 
SA, all'avanguardia e in grado di analizzare le più diverse 
matrici vegetali, per la ricerca di temuti organismi nocivi. 
Con questo intendo richiamare l'attenzione sull'importanza 
delle interazioni tra i diversi settori economici e sulla neces¬ 
sità di supportare i sistemi di certificazione e controllo. Per 
ciò è importante sostenere le nostre imprese ma è altrettanto 
importante assicurare la qualità delle nostre produzioni, con 
un Servizio fitosanitario che sia accreditato e riconosciuto a 
livello nazionale e internazionale. 

Stefano Zannier 
Assessore alle risorse agroalimentari, 

forestali e ittiche 
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La superficie agraria del Friuli Venezia Giulia non può certo 
confrontarsi con quella delle regioni italiane più estese, ma 
la diversificazione delle colture, la grande tradizione vitivini¬ 
cola, l'eccellenza delle tante specialità enogastronomiche, 
conosciute ed apprezzate in tutto il mondo, le produzioni 
agroalimentari tradizionali, la bellezza e la varietà del pae¬ 
saggio rurale, la grande professionalità degli operatori, ani¬ 
mati da un profondo amore e per la propria terra e per le sue 
produzioni di qualità, fanno di questa Regione un contesto 
geografico, culturale, storico, turistico unico, da conservare 
gelosamente e da arricchire attraverso un intreccio di tradi¬ 
zione ed innovazione. 

Nell'editoriale pubblicato sul precedente numero del Noti¬ 
ziario ERSA sono state evidenziate le principali linee di in¬ 
tervento dell'ERSA programmate per l'anno 201 9 nei diversi 
settori del comparto agricolo regionale, mentre in questa bre¬ 
ve nota si focalizza l'attenzione sull'importanza della conser¬ 
vazione nel tempo di alcune risorse, fondamentali per la con¬ 
duzione e lo sviluppo di qualsiasi genere di attività agricola. 
Anzitutto la gestione sostenibile del suolo e la conservazione 
della sua fertilità. Da anni l'ERSA opera per acquisire sem¬ 
pre maggiori conoscenze in merito all'ottimizzazione delle 
lavorazioni del suolo, delle concimazioni, degli interventi di 
difesa fitosanitaria e delle rotazioni colturali praticabili nella 
specifica realtà. Ciò sia con riferimento alle grandi colture 
seminative, ma anche alla gestione ottimale dei terreni inve¬ 
stiti a vigneto o frutteto, in modo da favorire la conservazio¬ 
ne della biodiversità e prevenire sempre possibili erosioni e 
perdite di fertilità del suolo, anche alla luce dei cambiamenti 
climatici in atto. 

L'obiettivo è quello di puntare verso un modello di agricoltura 
rigenerativa, che permetta di sfruttare al meglio le risorse, 
alternativo al modello lineare basato sull'estrarre, produrre 
e gettare, che non favorisce la ricostruzione e la protezione 
del suolo. 

Una risorsa, preziosa da sempre, ma destinata a diventarlo 
ancor più, è l'acqua. Diverse metodologie sono state spe¬ 
rimentate e messe a punto negli anni per l'ottimizzazione 


dell'utilizzo delle risorse idriche nella realtà agricola regio¬ 
nale, attuando una vera e propria rete tra OSMER, ERSA, 
Consorzi di Bonifica, Università e altri soggetti. Neppure 
vanno dimenticati gli interventi per la modernizzazione e 
l'ottimizzazione dei sistemi irrigui territoriali e le valutazioni 
sull'efficacia dei sistemi di micro-irrigazione, subirrigazione, 
fertirrigazione riferiti a diversi tipi di colture. Un'attenzione 
particolare è stata poi riservata ai sistemi colturali "fuori suo¬ 
lo", dove la risorsa acqua può essere gestita con precisione 
ed anche recuperata. 

Per quanto concerne la tutela della biodiversità agraria, mol¬ 
to è stato fatto negli anni per il recupero e la valorizzazione 
di antiche varietà orticole, frutticole e cerealicole, nonché 
di selezioni locali di specie animali di interesse zootecnico. 
Molto resta ancora da fare, per conservare e valorizzare 
ulteriormente questo enorme patrimonio. 

Infine, non può essere sottaciuta l'estrema importanza delle 
risorse umane. Da millenni l'agricoltura è stata un continuo 
susseguirsi di innovazioni che hanno creato cultura e tradi¬ 
zione attraverso l'opera di persone che hanno acquisito e 
trasmesso le necessarie competenze. Il comparto agricolo 
potrà stare al passo con i mutamenti dei mercati, garantire la 
sostenibilità ambientale, gestire la crescente multifunzionalità 
delle aziende, solamente attraverso il consolidamento e la 
crescita di risorse umane altamente qualificate. 

Questo vale non solo per gli agricoltori e per gli altri ope¬ 
ratori della filiera agroalimentare, ma soprattutto per le risor¬ 
se umane operanti presso le strutture preposte alla ricerca 
scientifica, al supporto tecnico, alla divulgazione, alla pro¬ 
mozione e a quant'altro necessario allo sviluppo di un settore 
primario sempre più efficace, ecocompatibile e competitivo. 
Dovrà essere posta la massima attenzione alla tutela, alla 
valorizzazione e all'ulteriore crescita di queste indispensabili 
e preziosissime risorse professionali, la cui attività è dedicata 
al trasferimento delle competenze. 


Gianni Mighetti 
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f Oltre la siepe... il mondo 

I nuovi strumenti a disposizione 
del settore primario: a colloquio con 
un protagonista dell’innovazione agricola 

Costantino Cattivello 

Servizio fitosanitario e chimico, ricerca, sperimentazione e assistenza tecnica 


Ho il piacere di intervistare Raffaele 
Testolin, professore ordinario di 
Frutticoltura e Risorse genetiche in 
agricoltura alFUniversità di Udine. 

E autore di oltre 200 pubblicazioni 
scientifiche su riviste scientifiche 
nazionali ed internazionali, ha 
condotto ricerche in collaborazione 
con diverse istituzioni scientifiche 
italiane ed estere, ha partecipato a 
diversi progetti internazionali ed ha 
ricevuto vari riconoscimenti per la 
sua attività scientifica, ma non è del 
suo lungo curriculum che vogliamo 
parlare ma delle ricadute che la sua 
attività scientifica ha avuto anche sulla 
realtà agricola locale. Non sarà solo 
uno sguardo al passato ma anche una 
proiezione sul futuro dell’innovazione 
in agricoltura, per uno studioso alla 
soglia del suo congedo per quiescenza. 


Prof. Testolin, in quali campi della ricerca agra¬ 
ria pensa che nei prossimi anni ci possano es¬ 
sere i più promettenti progressi per il settore 
primario? 

Guardando l'agricoltura a livello mondiale e visti 
gli ambiti su cui è più impegnata la ricerca ci 
aspettiamo dei progressi in primo luogo nel cam¬ 
po della genetica, orientata ormai stabilmente a 
produrre varietà sempre più efficienti per quanto 
riguarda l'utilizzo degli input (energia, nutrizione 


e acqua), sempre più tolleranti alle malattie e 
ai parassiti e sempre meno problematiche per 
quanto riguarda allergie e intolleranze alimen¬ 
tari. In secondo luogo metterei, per l'occidente, 
l'agricoltura di precisione nel senso più ampio 
del termine; mentre, in terzo luogo, per i paesi 
in via di sviluppo, metterei il recupero di un'agri¬ 
coltura basata su specie autoctone e ben adat¬ 
tate alle diverse aree geografiche, piuttosto che 
dominata dalle corrimodities destinate ai mercati 
occidentali (banane, ananas, caffè, tè ecc.). 

Quali strumenti potrà darci la genetica agraria 
per ottenere piante più resilienti ai cambiamen¬ 
ti climatici ed in grado di fornirci produzioni 
meno impattanti sull'ambiente? 

La genetica ci può dare molto, ma ha bisogno 
di tempo e di risorse finanziarie per produrre 
innovazione. A volte i giornalisti fanno un brutto 
servizio alla scienza chiedendo la luna e subito. 
La genetica agraria deve studiare la diversità 
genetica che esiste nei centri di origine delle 
specie, identificare i geni di interesse e impa¬ 
rare a manipolarli. C'è molto spazio per l'inno¬ 
vazione 'sostenibile', che può essere ottenuta 
sia con le tecniche di 'breeding' assistito dalle 
informazioni della genomica (la conoscenza 
della sequenza dei DNA delle piante) sia con le 
tecniche di trasformazione genetica. 

Cosa può comportare la continua perdita di 
biodiversità e come ci si può porre rimedio? 

Le raccolte di risorse genetiche, promosse a livel¬ 
lo locale da comunità rurali ed enti amministrati¬ 
vi vari (Comuni, Regioni ecc.), sono certamente 
ammirevoli per lo spirito che anima le persone 
che lavorano ai vari progetti, ma dobbiamo 
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essere razionali. Possiamo raccogliere fagioli 
in Carnia e facciamo bene; ma non dobbiamo 
dimenticare che il fagiolo non è originario della 
nostra regione. La più grande diversità genetica 
dei fagioli si trova nei loro centri di origine e 
forse strategicamente è più importante chiedere 
l'impegno del nostro Paese, dell'Unione Euro¬ 
pea e degli organismi internazionali, come la 
FAO o le Nazioni Unite, nel difendere i centri di 
origine dei fagioli, che si trovano tra Messico e 
centro-sud America. E sempre nei centri di origi¬ 
ne della specie che si è sviluppata e si trova la 
maggior diversità genetica, come ci ha insegna¬ 
to Nikolaj Ivanovic Vavilov, il grande botanico e 
genetista russo, ed è soprattutto lì che va difesa. 


Cosa ci può dire dei suoi studi sul kiwi? Quali 
sono state le principali ricadute? 

Con il dr. Youssef, ex funzionario dell'ERSA, cre¬ 
do di avere dato un contributo all'introduzione 
in coltura in Friuli e in Italia dell'actinidia. Ma 
- per restare in argomento - all'inizio abbiamo 
coltivato un'unica varietà di un'unica specie, 
quando in Cina, paese di origine della specie - 
mi sono reso conto presto - esiste una diversità 
genetica enorme. La Cina, a seguito di una spet¬ 
tacolare raccolta di germoplasma promossa dal 
governo, ha raccolto migliaia di accessioni di 
kiwi. Mi sono dato da fare per introdurre legal¬ 
mente in Italia del nuovo materiale genetico e da 
quel materiale abbiamo iniziato alla fine degli 


anni '80 ad eseguire incroci, che hanno portato 
ad esempio al licenziamento delle prime varietà 
di kiwi a polpa gialla. In assenza di investimen¬ 
ti pubblici, abbiamo lavorato molto con privati 
(cooperative, ditte e consorzi italiani e stranieri), 
valutando decine di migliaia di piante da seme. 
Molte nuove varietà a polpa gialla e verde sono 
ormai pronte per la messa a disposizione degli 
agricoltori, altre arriveranno nei prossimi anni. 

La vite è stato uno dei campi su cui si è con¬ 
centrata la sua attenzione. Quali sono state le 
motivazioni alla base di questo suo interesse? 

Nel 1998, con i colleghi Peterlunger e Morgan- 
te, abbiamo fatto una semplice riflessione: le 
varietà coltivate di uva da vino avevano tutte un 
problema enorme: non avevano sviluppato resi¬ 
stenze ai principali patogeni (peronospora e oi¬ 
dio) e rendevano la viticoltura la più impattante 
delle attività agricole. Abbiamo quindi proposto 
alla Regione Friuli Venezia Giulia un progetto 
decennale per la creazione di nuove varietà di 
uva da vino resistenti alle malattie. Nel 2015 
abbiamo licenziato le prime 10 varietà e molti 
nel nostro Paese, ma non solo, riconoscono que¬ 
sto progetto come un esempio di successo, frutto 
della collaborazione tra pubblico e privato. 

Il lavoro che è stato portato a termine in que¬ 
sti anni presso l'Istituto di Genomica Applica¬ 
ta, che ha contribuito a fondare, ha permesso 
di ottenere vitigni resistenti alle crittogame più 
pericolose. Con quali tecniche avete ottenuto 
questi risultati, che caratteristiche hanno questi 
materiali e cosa vi aspettate con l'introduzione 
di queste viti migliorate? 

Le viti che citavo sopra sono state ottenute attra¬ 
verso la tecnica tradizionale dell'incrocio e la 
selezione. Ovviamente con il tempo abbiamo la¬ 
vorato sempre di più utilizzando le informazioni 
che venivano dalla sequenza del genoma della 
vite. L'Istituto di Genomica Applicata, creato da 
quattro ricercatori dell'Università di Udine (G. Di 
Gaspero, M. Morgante, A. Policriti e R. Testo- 
lin) con alcuni partner istituzionali (Università di 
Udine e Friuli Innovazione) e privati (BCC, Vivai 
Cooperativi di Rauscedo e alcuni produttori), è 
nato inizialmente per partecipare al progetto ita- 
io-francese di sequenziamento del genoma della 
vite, ma la costituzione dell'Istituto, che - ricordo 
- è una realtà non-profit, da cui i fondatori non 
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traggono lucro, aveva l'obiettivo più ambizioso 
di studiare e valorizzare la diversità genetica de¬ 
gli organismi viventi, un obiettivo che solo alla 
luce dei passi fatti dalla biologia molecolare e 
dalla tecniche di sequenziamento ad alta pro- 
cessività del DNA appare in tutta la sua potenza 
innovativa culturale e scientifica. 

Da esperto frutticolo qual è, il melo non poteva 
restar fuori dai suoi studi. Su cosa si è concen¬ 
trata la sua attività di miglioratore genetico? 

Il melo, come tutte le specie da frutto, soffre di 
una drammatica restrizione della base genetica. 
5-6 varietà rappresentano quasi il 60% della 
produzione mondiale di mele, a fronte delle 
14.000 varietà descritte. Per di più è sensibi¬ 
le ad alcune gravi malattie (ticchiolatura, oidio 
ecc.). Abbiamo iniziato nel 2008 con questa 
terza coltura (dopo il kiwi e la vite) un program¬ 
ma ambizioso di incrocio per creare nuove va¬ 
rietà, resistenti ad alcune malattie e dotate di 
ampia base genetica, con l'intento di recupe¬ 
rare anche sapori e profumi persi nel tempo. Il 
progetto è ora in mano al bravo collega Guido 
Cipriani, friulano DOC. 

Fra le specie arboree di recente espansione in 
regione troviamo l'olivo. Attraverso quali stru¬ 
menti genetici pensa che si potrà un giorno 
caratterizzare e tracciare le produzioni oleiche 
locali da quelle di provenienza extraregionale 
o extranazionale? 

Ormai le tecniche per tracciare la provenienza 
varietale e geografica dei prodotti trasformati, 
siano essi latte, olio o vino, ci sono e funzionano 
bene. Mancano pochi aggiustamenti, che ver¬ 
ranno realizzati nei prossimi anni. Serve - come 
spesso - la volontà della politica ma anche dei 
vari soggetti della filiera per organizzare il siste¬ 
ma di certificazione; ma soprattutto serve un pia¬ 
no per la valorizzazione delle produzioni locali, 
altrimenti le certificazioni rappresentano solo un 
aggravio di costo per il produttore. 

A quali progetti sta pensando una volta giunto 
in quiescenza? 

Ho contatti per qualche attività di consulenza. 
Ovviamente poche e qualificate, perché voglio 
dedicare la maggior parte del tempo a scrivere 
su un argomento che mi appassiona dal 2005 
e per il quale ho accumulato molto materiale, 
proveniente soprattutto dalla letteratura anglo- 



sassone. L'argomento riguarda le piante che 
hanno cambiato la storia dell'uomo (dalla pa¬ 
tata, al mais, al cotone, alla banana, al caffè, 
alla pianta della gomma, all'albero della china 
ecc.). Le fonti storiche e letterarie sicuramente 
non mancano. Quella che manca è la visione 
di questi fatti con l'occhio di un genetista, che 
è costretto ad osservare come una commodity 
come il caffè, uscita in maniera rocambolesca 
dall'Etiopia e coltivata su immense superfici a 
livello planetario, abbia basi genetiche talmente 
ristrette da far pensare ad una spaventosa inco¬ 
scienza collettiva. Su questo vorrei dare un con¬ 
tributo, pensando alle generazioni che verranno 
e alle quali lasciamo sulle spalle tanti problemi, 
uno dei quali - drammatico quanto altri - è la 
riduzione delle diversità genetica delle specie 
che rappresentano la base dell'alimentazione 
umana e non solo. 


Breve profilo dell'intervistato 

Nato a Breganze (VI), laureato a Padova in 
Scienze agrarie, si è trasferito presto all'Uni¬ 
versità di Udine, dove ha lavorato per orga¬ 
nizzare un gruppo di ricerca sulla genetica 
delle piante da frutto, ora conosciuto e ap¬ 
prezzato. Ha partecipato a numerosi pro¬ 
grammi di ricerca nazionali ed europei. Ha 
soggiornato all'estero, soprattutto in Nuova 
Zelanda, dove è ricercatore onorario. E 
membro dell'Accademia Italiana di Agricol¬ 
tura e dell'Accademia dei Georgofili. 
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Allevamento della bovina da latte 
nelle aree non irrigue 

1: unifeed , prestazioni produttive e qualità del latte 

Vinicius Foletto, Elena Saccà, Angela Sepulcri, Edi Piasentier, Mirco Corazzin 

Dipartimento di Scienze AgroAli menta ri, Ambientali e Animali (DI4A) 

Domenico Davanzo, Valentino Volpe, Stefano Barbieri, Sonia Venerus 

Servizio fitosanitario e chimico, ricerca, sperimentazione e assistenza tecnica 


Questo lavoro è parte di una serie di attività spe¬ 
rimentali, dimostrative e divulgative sviluppate 
nell'ambito di una convenzione tra TERSA e il Di¬ 
partimento di Scienze Agroalimentari, Ambienta¬ 
li e Animali (DI4A) dell'Università degli Studi di 
Udine. Tobiettivo della collaborazione era quel¬ 
lo di valutare i risultati produttivi e le diete per la 
bovina da latte in allevamenti con superfici col¬ 
tivate prevalentemente in aree non irrigue della 
regione, allo scopo di identificare possibili stra¬ 
tegie aziendali efficaci. In questo primo articolo 
viene discussa Timportanza del \'unifeed per le 
prestazioni produttive delle bovine e per la qua¬ 
lità del latte, rimandando a successivi contribuiti 
l'approfondimento su aspetti tecnici specifici. 

L’impiego dell ’unifeed 

L'utilizzo degli unifeed è una tecnica consolidata 
nell'allevamento da latte. Come è noto, questa 


tecnica prevede la somministrazione di diversi 
alimenti (fieno, insilato, cereali, integratori, sotto- 
prodotti, ecc.) uniformemente miscelati e trinciati 
attraverso l'impiego del carro miscelatore, con 
Tobiettivo di ridurre al minimo la selezione dei 
diversi alimenti da parte dell'animale. Nella pre¬ 
parazione dell' unifeed, oltre alle caratteristiche 
nutritive della formulazione (contenuto energeti¬ 
co, proteico, degradabilità ruminale, etc.), assu¬ 
mono notevole importanza le varie frazioni della 
fibra, in considerazione del loro ruolo sulla fun¬ 
zionalità del rumine. Nelle diete per le bovine 
da latte è importante assicurare sufficienti quan¬ 
tità di "fibra fisicamente efficace" (peNDF) allo 
scopo di stimolare la masticazione, mantenere 
livelli fisiologici di pH nel rumine e ottimizzare la 
degradabilità ruminale (Zebeli e coll., 201 2). La 
lunghezza eccessiva della fibra della razione si 
risolve in una selezione delle varie componenti 
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deW unifeed da parte dell'animale, comportan¬ 
do un aumento dell'ingestione dei concentrati 
rispetto ai foraggi e conseguentemente una ri¬ 
duzione della fibra ingerita con riflessi dietetici 
negativi. Effetti altrettanto negativi si ottengono 
con un'eccessiva trinciatura del foraggio che 
porta ad avere una fibra con dimensioni ridotte 
e quindi poco efficace per stimolare la motilità 
ruminale, la ruminazione e conseguentemente la 
produzione di saliva. Come Beauchemin e coll. 
(2008) hanno dimostrato, i concentrati vengano 
ingeriti da 3 a 12 volte più velocemente e ridu¬ 
cono la produzione di saliva, che ha un effetto 
tampone nel rumine, da 3 a 6 volte rispetto ai 
foraggi. Zebeli e coll. (2010) hanno concluso 
che un contenuto di circa 30 - 32% sulla so¬ 
stanza secca di NDF con una lunghezza della 
fibra >1,18 mm è sufficiente a ridurre conside¬ 
revolmente il rischio di acidosi, mantenendo al 
contempo il contenuto di grasso e la produzione 
di latte. Infatti, anche con livelli simili di fibra 
(NDF) una eccessiva riduzione della dimensione 
fisica delle particelle nella dieta favorisce una 
diminuzione della percentuale di grasso del latte 
(Mertens, 1997). 

Da questo punto di vista, sono importanti anche 
i tempi di miscelazione e trinciatura deW unifeed 
nel carro: tempi molto lunghi infatti portano ad 
un'eccessiva riduzione delle dimensioni fisiche 
del foraggio. 

Oltre alle caratteristiche fisiche, \'unifeed deve 
essere correttamente formulato e quindi presen¬ 
tare un adeguato contenuto di carboidrati e pro¬ 
teina grezza (PG) per massimizzare l'efficienza 
delle fermentazioni ruminali e quindi anche i fab¬ 
bisogni degli animali. 

Per la propria crescita, i batteri ruminali neces¬ 
sitano soprattutto di carboidrati come fonte di 
energia, mentre per la sintesi proteica utilizza¬ 
no sia piccoli peptidi che ammoniaca derivati 
rispettivamente dalla degradazione e dalla fer¬ 
mentazione delle proteine degradate nel rumine. 

I foraggi e quelli conservati (insilati in partico¬ 
lare e fieni) forniscono, relativamente alla PG, 
elevati livelli di proteina degradabile nel rumine 
(PDR), una fonte azotata facilmente utilizzabile 
dai batteri. La PG dei concentrati ha una degra- 
dabilità ruminale molto variabile, con un livello 
talvolta importante di proteina non degradabile 
nel rumine (PNDR), risultando così, spesso, una 
fonte aggiuntiva di aminoacidi by-pass utile a 


soddisfare le esigenze anche degli animali più 
produttivi. L'aumento della frazione di carboidra¬ 
ti non fibrosi (CNF: amidi, zuccheri solubili) nella 
dieta ha come conseguenza un aumento della 
disponibilità di energia a favore della popola¬ 
zione microbica ruminale che accompagnata 
ad un aumento della disponibilità delle varie 
forme di azoto favorisce la sintesi di proteina 
microbica. Questo aspetto è di particolare im¬ 
portanza nell'alimentazione dei ruminanti, dove 
la proteina microbica rappresenta oltre il 50% 
della proteina che raggiunge l'intestino tenue 
e presenta un profilo in aminoacidi essenziali 
simile a quello della proteina tissutale e del lat¬ 
te (Schwab e Broderick, 2017). Tuttavia diete 
eccessivamente ricche di CNF determinano una 
riduzione nel pH ruminale che favorisce, a sua 
volta, una riduzione nella degradazione della 
fibra influenzando negativamente la sintesi di 
proteina microbica. Un aumento della concen¬ 
trazione energetica deW unifeed, e della quan¬ 
tità di amido in particolare, si accompagna ad 
una riduzione del livello di NDF. In generale, 
l'aumento della percentuale in NDF deW unifeed 
è correlato ad una riduzione sia del contenuto 
di amido (r= - 0,44) che di PG (r= - 0,29) nel¬ 
la dieta (Caccamo e coll., 2012). FHall e coll. 
(2010) hanno osservato come i CNF possono 
rappresentare circa il 30 - 45% della sostanza 
secca della dieta. Tra i diversi tipi di carboidrati 
che compongono la frazione energetica di un 
alimento, l'amido, presente soprattutto nei cere¬ 
ali, rappresenta una forma di carboidrati tra le 
più degradabili a livello ruminale. Nella granel¬ 
la di mais l'amido costituisce circa il 65 - 70% 
della sostanza secca dei carboidrati presenti 
(FHall e coll., 2010). Tuttavia, la degradazione 
dell'amido nel rumine è influenzata anche dal 
tipo di cereale considerato: FHerrera-Saldana 
e coll. (1990) hanno osservato una velocità di 
degradazione del 28, 24, 18, 13 e 9 %/h 
rispettivamente per l'amido di avena, frumento, 
orzo, mais e sorgo. 

Un aumento del contenuto di PG nella dieta non 
comporta necessariamente un aumento della 
proteina nel latte (Schwab e Broderick, 2017). 
Le proteine degradate nel rumine possono esse¬ 
re fermentate ad ammoniaca dalla popolazione 
microbica in particolare nel caso di limitate di¬ 
sponibilità di fonti energetiche (Russell e coll., 
1983). Così, quando il livello di degradazione 
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ruminale della PG supera quello dei carboidrati, 
nel rumine si verifica un eccesso di ammoniaca 
che nel fegato viene trasformata in urea, aumen¬ 
tando conseguentemente le perdite di N con le 
urine. L'eccesso di ammoniaca può essere tos¬ 
sico per l'animale, influenzando negativamente 
la fertilità (Butler, 2001 ), e la sua conversione in 
urea comporta un certo costo energetico, ridu¬ 
cendo l'energia disponibile per la produzione 
di latte. Per le bovine con produzione di 35 kg 
di latte/d, Wu e coll. (2000) hanno suggeri¬ 
to diete con un contenuto minimo di 1 7,5% PG 
nella fase iniziale di lattazione e 16% di PG da 
metà lattazione in poi. Olmos Colmenero e coll. 
(2006) hanno indicato che diete con 16,5% di 
PG somministrate in bovine Frisona a 30 setti¬ 
mane di lattazione possono supportare una pro¬ 
duzione massima di 38 kg di latte/d, limitando 
l'escrezione di N. 

Riassumendo, la formulazione dell'i/n/feed per le 
bovine da latte deve avere adeguate caratteristi¬ 
che fisiche in termini di lunghezza delle frazioni 
fibrose e presentare un equilibrato contenuto in 
PDR e PNDR rispetto alle fonti di carboidrati fi¬ 
brosi (CF) e non fibrosi (CNF). Il fine ultimo è 
quello di assicurare una corretta sincronizzazio¬ 
ne dell'apporto di nutrienti alle bovine durante 
la giornata, migliorando le loro risposte fisiologi¬ 
che e produttive. 


Unifeed e dati produttivi 
in tre aziende studio 

Nelle tre aziende oggetto dello studio, i sin¬ 
goli alimenti che compongono \'unifeed per 
l'alimentazione delle bovine sono prevalente¬ 
mente prodotti in azienda. La base foraggera 
dell'L/n/feec/ è di norma rappresentata da fieni 
in rotoballe e silo-fasciati (miscugli di legumino¬ 
se e cereali) di prato polifita e di erba medica. 
Questa base foraggera viene completata da 
sorgo fasciato e insilato di mais (azienda A), 
insilato di mais (azienda B) e insilato di sorgo in 
trincea (azienda C). L'azienda C utilizza inoltre 
del pastone di mais. La componente proteica 
della dieta è apportata principalmente dalla 
soia. Inoltre, vengono utilizzate farine di cerea¬ 
li, che possono essere di produzione aziendale 
ed extra-aziendale (azienda A), solo aziendale 
(azienda B) o solo extra-aziendale (azienda C). 
Le aziende oggetto di questo studio sono state 
monitorate mensilmente per un periodo di 14 
mesi, in modo da poter considerare le produ¬ 
zioni vegetali e le preparazioni alimentari di 
due annate agricole. 

Sono stati complessivamente raccolti, con fre¬ 
quenza mensile dalla corsia di alimentazione, 
42 campioni di unifeed. I campioni sono stati 
analizzati nei laboratori del DI4A a riguardo 
delle caratteristiche fisiche e chimiche. Aspet¬ 
ti specifici sulla composizione chimica e sulle 
caratteristiche degli alimenti utilizzati sono stati 
descritti in altro articolo (Foletto e coll., 201 8). 
Le aziende utilizzano il sistema di mungitura 
con robot in cui le bovine vengono munte in 
media tre volte al giorno. 

Oltre alla mungitura, il sistema, attraverso un di¬ 
spenser localizzato presso la postazione, prov¬ 
vede a somministrare alle vacche una parte del 
concentrato giornaliero, registrandone il con¬ 
sumo insieme alle loro prestazioni produttive. 
Con questo sistema è possibile sia soddisfare i 
fabbisogni individuali degli animali, sia facilita¬ 
re le operazioni di mungitura. Riferiscono Salfer 
e coll. (201 1 ) che le bovine sono attratte, per 
essere munte, più dal mangime erogato dal 
robot che della pressione intramammaria del 
latte. I dati di produzione media di latte per 
bovina sono stati analizzati per tre fasi della 
lattazione (0-100 giorni, 101-200 giorni, dal 
giorno 201 in poi), successivamente è stata 
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calcolata la produzione media mensile azien¬ 
dale e messa in relazione alle caratteristiche 
chimico-fisiche dell 'unifeed. Allo stesso modo 
è stata calcolata la quantità media mensile di 
concentrato consumato dagli animali. 

Per i dati qualitativi (percentuali di proteina, 
grasso, caseina, ecc.) del latte prodotto, di 
ogni azienda è stata calcolata una media men¬ 
sile dei risultati ottenuti nei controlli funzionali 
effettuati dalPAssociazione Allevatori del Friuli 
Venezia Giulia (AAFVG). Tutti i dati disponibili 
delle prestazioni produttive degli animali e dei 
consumi di concentrato sono stati confrontati 
con i dati di composizione chimico-fisica dell'u- 
nifeed campionato nel mese corrispondente. 

Il valore nutritivo degli alimenti e l'ingestione 
di sostanza secca (SS) degli unifeed sono sta¬ 
ti valutati sulla base delle equazioni di stima 
dell'INRA (2010). 


Variazione chimica e valore nutritivo 
dell ’unifeed durante il periodo 
sperimentale 

I rilievi del pH e i risultati dell'analisi della com¬ 
posizione chimica degli unifeed campionati nel¬ 
le diverse aziende sono riportati nei Grafici 1, 
2, 3 e nelle Tabelle 1 e 2. 

Come evidenziato nei Grafici 1 e 2, \'unifeed 
dell'azienda C ha mostrato una maggiore varia¬ 
bilità del pH (da 4, ì 7 a 6,00) e del contenuto 
di SS, mentre Yunifeed dell'azienda B è risultato 
più stabile rispetto alle altre aziende, con minor 
variabilità fra i campioni. La variabilità dei valori 
di pH e di SS dell 'unifeed è probabilmente le¬ 
gata a quella dei foraggi insilati che lo compon¬ 
gono. Il contenuto medio di SS dell 'unifeed del¬ 
la azienda C era significativamente più basso 
(-6% P<0.05) rispetto alle aziende A e B. I valori 


Composizione 

PH 

SS 
% ss 

Ceneri 
% ss 

EE 

% ss 

PG 

% ss 

NDF 

% ss 

ADF 

% ss 

ADL 

% ss 

Ceneri/ADL 
% ss 

Amido 
% ss 

Azienda A 

4>77 b 

48,8o a 

7.33 b 

2,75 b 

u,96 b 

43,oo a 

28,32 a 

7.39* 

0,82 ab 

20.91 a 

Azienda B 

5,io a 

49,n a 

8,24 a 

2,15 c 

I3,i4 a 

39»97 a 

25,69 b 

7>39 b 

o,67 b 

23.05 a 

Azienda C 

4>77 b 

43,n b 

7.59 b 

3,27 a 

n>97 b 

43»49 a 

29,9i a 

8,85 a 

i,i4 a 

21.70 a 

CV (%) 











Azienda A 

4,81 

11,31 

9*43 

10,14 

11,99 

10,89 

10,36 

24,69 

43.76 

25,89 

Azienda B 

3.85 

9*59 

10,01 

12,17 

11,96 

13,90 

8,37 

22,07 

43*43 

16,55 

Azienda C 

9.98 

14,03 

9.83 

13,57 

10,01 

11,21 

5,06 

23,08 

53,39 

13,49 


a,b,c = differenti lettere indicano medie statisticamente diverse; 
CV = coefficiente di variabilità; ss = Sostanza secca 


Composizione 

ingestione 

mangime 

kg/ss 

ingestione 

unifeed * 

kg/ss 

UFL 

mangime 

kg/ss 

UFL unifeed 
kg/ss 

LS 

mangime 

kg 

LS 

unifeed 

kg 

Azienda A 

3,83 b 

19,98 3 

1,15 

0,81 

9.97 b 

19,67 b 

Azienda B 

3.77 b 

17.93 b 

1,14 

0,89 

9.77 ab 

21,04 a 

Azienda C 

3,97 a 

16,15 C 

1,13 

0,78 

10,23 a 

14,33 c 

CV (%) 







Azienda A 

4,10 

0,66 


10,49 

3.69 

5,02 

Azienda B 

10,08 

1,84 


12,36 

9,o 7 

4,66 

Azienda C 

3,io 

0,66 


7,9i 

2,79 

6,15 


a,b,c = differenti lettere indicano medie statisticamente diverse; UFL= Unita foraggera latte; LS = Latte al 4% di grasso 
sostenibile; * Calcolata sulla base delle equazioni di stima di INRA (2010). 


Tabella 1 : 

Composizione chimica 
media degli unifeed 
delle tre aziende. 


Tabella 2: 

Valore nutritivo e copertura 
dei fabbisogni energetici 
per la produzione di latte 
assicurati dagli unifeed. 
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Grafico 1 : 
Variazione del pH 
degli unifeed. 

Grafico 2: 
Variazione della SS 
degli unifeed. 

Grafico 3: 
Relazione tra pH 
e SS degli unifeed. 


medi di sostanza secca rientrano neirintervallo 
del 40 - 60% suggerito da Eastridge (2006). 
Quest'ultimo ha evidenziato come valori di SS 
dell'unifeed al di fuori di tale intervallo ridurreb¬ 
bero l'ingestione: nel caso di valori <40% per 
via di un'eccessiva assunzione di acidi organici 
provenienti dall'insilato, nel caso di valori >60% 
in conseguenza di una minore stabilità fermenta¬ 


tiva associata a una maggiore possibilità di scel¬ 
ta dei singoli alimenti che compongono l'unifeed 
da parte degli animali. 

Come evidenziato nei Grafici 1, 2 e 3, le varia¬ 
zioni di pH sono correlate a quelle del contenuto 
in SS degli unifeed , associata alla componente 
foraggera, in particolare alla proporzione di in¬ 
silati. In generale, per una corretta conservazio¬ 
ne in trincea degli insilati, più la percentuale di 
sostanza secca aumenta, minore è la necessità 
di acidificazione della massa (Baldoni e Giardi¬ 
ni, 2002). 

\!unifeed dell'azienda B si differenzia significa¬ 
tivamente da quello delle altre aziende per un 
più alto livello di ceneri e inferiore contenuto di 
estratto etereo e ADF (Tab. ì ). Un contenuto ele¬ 
vato di ceneri può essere dovuto a una contami¬ 
nazione con il suolo delle singole componenti 
foraggere deW'unifeed durante le operazioni di 
raccolta. 

Per quanto riguarda la NDF, \'unifeed dell'azien¬ 
da B presenta un contenuto inferiore rispetto alle 
altre aziende. La grande variabilità di NDF tra 
le aziende non ha portato al raggiungimento di 
differenze statistiche significative (P>0.05). 

Gli unifeed delle aziende A e B presentano livel¬ 
li medi di lignina (ADL) equivalenti (7,4% della 
SS), mentre l'azienda C si discosta in termini 
statisticamente significativi dall'azienda B per un 
livello medio superiore di ADL (+1,46 P<0.05) 
(Tab. 1). La grande variabilità osservata tra i 
campioni delle aziende A e B non ha però de¬ 
terminato differenze significative all'analisi stati¬ 
stica (P>0.05). Un maggior contenuto in lignina 
denota una minore degradabilità della compo¬ 
nente fibrosa. Il contenuto di lignina è fortemen¬ 
te influenzato dalla velocità di crescita e dallo 
stadio di maturazione della pianta (Formigoni e 
coll., 2008). 

Come riportato nella Tabella 2, il valore nutriti¬ 
vo deW 1 unifeed risulta superiore per l'azienda B 
(0,89 UFL/kg) rispetto alle aziende A e C (0,81 
e 0,78 UFL/kg rispettivamente). 

La produzione di latte assicurata attraverso l'ap¬ 
porto energetico deW 1 unifeed si differenzia in 
modo statisticamente significativo (P<0.05) nelle 
tre aziende, con i valori estremi, alto e basso, 
osservati rispettivamente nelle aziende B e C 
(21,04 e ì 4,33 kg di latte). Sulla base del valo¬ 
re nutritivo deW 1 unifeed è stato possibile ricavare 
un indice che evidenzia il contributo deW unifeed 
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stesso alla copertura dei fabbisogni energetici 
per la produzione di latte dell'allevamento. In 
tal senso il valore energetico deW 1 unifeed delle 
aziende A e B può assicurare il 66 - 68% dei 
fabbisogni per la produzione di latte, mentre 
nell'azienda C \'unifeed può assicurare il 58% 
dei fabbisogni. 

La minore qualità della fibra deW'unifeed del¬ 
la azienda C (Tab. ì) determina un minor 
valore energetico (0,78 UFL/kg) de\Y unifeed 
dell'azienda stessa (Tab. 2). 

Unifeed , produzione 
e qualità del latte 

La Tabella 3 evidenzia un livello produttivo me¬ 
dio delle bovine dell'azienda C (24,70 kg/d) 
significativamente inferiore rispetto alle aziende 
A (29,96 kg/d) e B (31,22 kg/d). Anche il 
dato produttivo corretto per il tenore di grasso 
(FCM) conferma tali differenze che rimangono 
quasi invariate. 

Considerando che la razza allevata nelle azien¬ 
de B e C è la Frisona Italiana (FI), mentre la 
razza allevata nell'azienda A è la Pezzata Ros¬ 
sa Italiana (PRI), tali differenze possono essere 
spiegate da un diverso livello genetico della 
mandria negli allevamenti. 

Per quanto riguarda la composizione del latte 
ed in particolare il tenore di grasso, si osserva 
una similarità tra le tre aziende (Tab. 3), con 
valori leggermente superiori nel latte dell'azien¬ 
da C (3,97%) rispetto all'azienda A (3,93%) e 
B (3,91%). Queste differenze non sono però 
risultate statisticamente significative (P>0.05) in 
conseguenza della notevole variabilità tra i cam¬ 
pioni nel periodo considerato. 
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Il tenore di grasso nel latte è molto sensibile 
alla variazione fisico-chimica della componen¬ 
te fibrosa della dieta. Secondo De Brabander 
e coll. (1999) una riduzione del contenuto di 
grassi del latte di circa 0,6% in una settimana 
potrebbe essere considerata indice di carenza 
di fibre nella dieta delle vacche da latte. Nel 
presente studio l'aumento della percentuale di 
grasso del latte è risultato correlato all'aumento 
della percentuale di NDF della dieta delle tre 
aziende studio (Graf. 4). 

Nel latte delle aziende studio si è notata una dif¬ 
ferenza significativa (P<0.05) nel livello medio 
di proteina e caseina, con una percentuale più 
elevata per l'azienda A (Tab. 3), presumibilmen¬ 
te legato alla razza (PRI) allevata. Considerando 
le due aziende che allevano la razza FI, l'azien¬ 
da B dimostra percentuali significativamente su¬ 
periori in proteina (+0,09 P<0.05) e caseina 
(+0,05 P<0.05) rispetto all'azienda C. 


Grafico 4: 

Relazione tra NDF medio 
delle diete e la % di grasso 
medio nel latte delle aziende. 


Composizione 

Latte 

FCM 

CCS 

Grasso 

Proteina 

Caseina 

Urea 

kg/d 

k§ 

(cell/ml) 

% 

% 

% 

(mg/iooml) 

Azienda A 

29 , 96 b 

29,64 b 

115.680 a 

3,93 a 

3,59 a 

2,78 a 

24 , 90 a 

Azienda B 

31,22 a 

30,81 a 

129.970 a 

3,9i a 

3,35 b 

2,56 b 

28,32 a 

Azienda C 

2 4»7° c 

24,57 c 

82.000 b 

3,97 a 

3,26 c 

2,51 c 

27,25® 

CV (%) 








Azienda A 

3,74 

3,99 

22,64 

4,85 

1,84 

2,34 

15,37 

Azienda B 

5.16 

5,18 

19,60 

4,24 

+53 

2,48 

21,31 

Azienda C 

4,39 

4,50 

32,67 

4,58 

1,63 

1,74 

n,95 


Tabella 3: 

Livello produttivo medio 
e qualità del latte. 


a,b,c = differenti lettere indicano medie statisticamente diverse; FMC = latte al 4% grasso; 
CV = coefficiente di variabilità; CCS = conteggio cellule somaticFie. 
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Fermo restando il contributo in nutrienti dei con¬ 
centrati distribuiti con il dispenser alla posta del 
robot di mungitura, questa differenza potrebbe 
essere spiegata in ragione della maggior per¬ 
centuale di amido, seppur solo numerica e non 
statisticamente significativa, nell 'unifeed della 
azienda B rispetto alle altre. Rius e coll. (2010) 
hanno infatti osservato una correlazione positiva 
tra caseina del latte e contenuto di amido della 
dieta. Secondo Rulquin e coll. (2004) la sintesi 
proteica nel latte viene massimizzata quando il 
glucosio è disponibile nell'intestino alla concen¬ 
trazione dell'8% per kg di sostanza secca inge¬ 
rita. Per quanto riguarda il valore medio di urea 
nel latte, le aziende, in linea generale, esibisco¬ 
no valori entro l'intervallo di normalità (Tab. 3), 
indicando che le razioni sono mediamente ben 
bilanciate rispetto all'apporto proteico. Infatti, 
per animali con produzione fino a 30 kg di latte 
al giorno, Bani e Calamari (2006) considerano 
come ottimali livelli giornalieri di urea compresi 
tra 25 e 33 mg/100 mi di latte, oppure tra 
28,5 e 37 mg/1 00 mi di latte per animali che 
producono più di 30 kg di latte al giorno. 
Riguardo alla quantità di cellule somatiche 
(CCS), le aziende A e B presentavano una me¬ 


dia geometrica (1 15.680 e 129.970 CCS/ 
mi, rispettivamente) significativamente (P<0.05) 
più elevata in confronto all'azienda C (82.000 
CCS/ml) (Tab. 3). In nessun mese durante il pe¬ 
riodo di campionamento le aziende hanno su¬ 
perato il limite di legge di 300.000 CCS/ml 
di latte (limite per latte crudo e di alta qualità) 
dimostrando, da questo punto di vista, un ade¬ 
guato controllo igienico-sanitario degli ambienti 
e di carattere gestionale delle mandrie. 

Conclusioni 

In questo lavoro vengono rappresentate alcune 
strategie messe in atto negli allevamenti con ter¬ 
reni situati in area prevalentemente non irrigua, 
dove in assenza di irrigazione la disponibilità 
di acqua non è sufficiente alla coltivazione del 
mais e pertanto l'insilato di mais non può co¬ 
stituire la componente prevalente deW'unifeed 
destinato alle bovine da latte. L'individuazione 
di colture alternative o complementari al mais 
risulta in tali contesti prioritaria per la formulazio¬ 
ne di unifeed che ottimizzino le risorse aziendali 
aumentando così la sostenibilità dell'allevamen¬ 
to e contribuendo al contenimento dei costi di 
alimentazione. 






1A -019 NOTIZIARIO 

ersa 


2 


BIBLIOGRAFIA 

Baldoni R., Giardini L., 2002. Coltivazioni erbacee - Foraggere e tappeti erbosi. Padova, Italia, Pàtron Editore, 
pp. 314-327. 

Bani P, Calamari L., 2006. L'urea nel latte come strumento diagnostico. Summa Animali da reddito. 1 (9): 1 7-26. 

Beauchemin K.A., Eriksen L., Nargaard P., Rode L.M., 2008. Short Communication: Salivary Secretion During 
Meals in Lactating Dairy Cattle. Journal of Dairy Science 91:2077-2081. 

Butler W., 2001. Nutritional effects on resumption of ovarian cyclicity and conception rate in post-partum dairy 
cows. In Diskin, M.G. (Ed.), Fertility in thè FHigh-Producing Dairy Cow. Occasionai Publication No. 26. British 
Society of Animai Science. Edinburgh, pp. 133-145. 

CaccamoM., Veerkamp R.F., Licitra G., Petriglieri R., La Terra F., Pozzebon A., FergusonJ.D., 2012. Association 
of total-mixed-ration chemical composition with milk, fat, and protein yield lactation curves atthe individuai level. 
Journal of Dairy Science. 95( 10):ó 1 71 -61 83. 

De Brabander D.L., De BoeverJ.L., Vanacker J.M., Boucque Ch.V., Botterman S.M., 1999. Evaluation of 
physical structure in dairy cattle nutrition. In: Garnsworthy P.C., WisemanJ. (Eds.), Recent Ad va nces in Animai 
Nutrition. Nottingham University Press, pp. 1 1 1-145. 

Eastridge M.L. 2006. Major advances in applied dairy cattle nutrition. Journal of Dairy Science 89:131 1-1 323. 

Foletto V., Corazzin M., Giordano F., Saccà E., Sepulcri A., Piasentier E., Davanzo D., Volpe V., Barbieri S. 
201 8. Utilizzo di insilati di sorgo e d'erba nell'alimentazione della bovina da latte. Notiziario ERSA, n. 2/201 8. 

Formigoni A., Polmonari A., Brogna N., Fustini M., Biagi G., Fusaro I., 2008. La qualità della medica cambia 
in relazione all'intervallo di sfalcio. Società Italiana di Buiatria. 3:41-45. 

Hall M.B., Larson C.C., Wilcox C.J., 2010. Carbohydrate source and protein degradability alter lactation, 
ruminai and blood measures. Journal of Dairy Science. 93:31 1-322. 

FHerrera-Saldana R.E, HuberJ.T., Poore M.H., 1990. Dry matter, crude protein and starch degradability of five 
cereal grains. Journal of Dairy Science 73:2386-2393. 

INRA, 2010. Alimentation des bovins, ovins et caprins. Besoins des animaux, valeur des aliments. Editions 
Quae, Versailles, France. 

Mertens D.R., 1997. Creating a System for Meeting thè Fiber Requirements of Dairy Cows. Journal of Dairy 
Science. 80:1463-1481. 

Olmos Colmenero J.J., Broderick G.A., 2006. Effect of dietary crude protein concentration on milk production 
and nitrogen utilization in lactating dairy cows. Journal of Dairy Science. 89:1 704-171 2. 

Rius A.G., AppuhamyJ.A.D.R.N., CyriacJ., Kirovski D., BecvarO., EscobarJ., McGilliard M.L., Bequette B.J., 
Akers R.M., FHanigan M.D., 2010. Regulation of protein synthesis in mammary glands of lactating dairy cows 
by starch and amino acids. Journal of Dairy Science. 93:31 14-27. 

Rulquin H., Righout S., Lemosquet S., Bach A., 2004. Infusion of glucose directs circulating amino acids to thè 
mammary gland in well-fed dairy cows. Journal of Dairy Science. 87:340-349. 

Russell J.B., Sniffen C.J., Van Soest P.J., (1983). Effect of carbohydrate limitation on degradation and utilization 
of casein by mixed rumen bacteria. Journal of Dairy Science, 66:763-775. 

SalferJ., Endres M., 201 1. Robotic milking: What producers have learned. Pages 1 16-120 in Proc. 4-State 
Dairy Nutrition & Management Conference. Dubuque, lowa, USA. 

Schwab G.C., Broderick G.A., 2017. A 100-Year Review: Protein and amino acid nutrition in dairy cows. 
Journal of Dairy Science, 1 00:10094-101 1 2. 

Wu Z., Satter L.D., 2000. Milk production during thè complete lactation of dairy cows fed diets containing 
different amounts of protein. Journal of Dairy Science. 83:1042-1051. 

Zebeli Q., Mansmann D., Steingass H., Ametaj B.N., 2010. Balancing diets for physically effective fibre and 
ruminally degradable starch: A key to lower thè risk of sub-acute rumen acidosis and improve productivity of 
dairy cattle. Livestock Science. 127:1-10. 

Zebeli Q., Aschenbach J.R., Tafaj M., Boguhn J., Ametaj B.N., Drochner W., 2012. Invited review: Role of 
physically effective fibre and estimation of dietary fibre adequacy in high-producing dairy cattle. Journal of Dairy 
Science., 95, 1041-1056 



2019 NOTIZIARIO 


Vocazione castanicola delle colline 
moreniche del Friuli Venezia Giulia 


Davide Bianco, Stefano Barbieri 

Servizio fitosanitario e chimico, ricerca, sperimentazione e assistenza tecnica 


Figura 1 : 

Distribuzione dei castagneti 
(poligoni rossi) in Friuli 
Venezia Giulia 
(Del Favero et al., 1998). 


Il castagno è attualmente presente in Friuli Vene¬ 
zia Giulia sia nei rilievi del settore orientale sia 
in quelli del settore occidentale della regione. 

In prevalenza i castagneti si riscontrano sui rilie¬ 
vi prealpini orientali (Prealpi Giulie) a litologia 
flyschoide, caratterizzati dall'alternanza di are¬ 
niti con marne calcareo-silicee, che si estendono 
da Artegna alla valle dello Judrio, fino ad alcuni 
boschi del Collio goriziano. 

Castagneti sono inoltre presenti nei boschi del¬ 
la propaggine prealpina occidentale (Prealpi 
Comiche) di natura calcarea che si estende da 
Sarone a Giais, nei colli a litologia prevalente¬ 
mente terrigena che bordano la pianura porde¬ 
nonese (Caneva, Polcenigo), in quelli flyschoidi 



tra Maniago e Meduno e nei boschi della fascia 
pedemontana compresa tra il torrente Meduna 
ed il fiume Tagliamento (Fig. 1 ). 

Ci sono poi ulteriori territori della regione dove 
il castagno, seppur in minor misura, è presen¬ 
te in associazione ad altre colture arboree (per 
esempio carpino, roverella, acero, frassino) e 
precisamente alcune aree della Carnia, del Col¬ 
lio goriziano, delle colline moreniche, della Val 
Rosandra (Trieste). 

In tale contesto PERSA sta svolgendo uno studio 
di "vocazione castanicola" del territorio regiona¬ 
le, per l'individuazione delle aree maggiormen¬ 
te vocate alla castanicoltura da frutto, al fine di 
disporre di uno strumento di base per la valoriz¬ 
zazione ed il ripristino del castagno, oltre che 
fornire al coltivatore uno strumento da utilizzare 
nelle scelte gestionali di un futuro impianto e, 
non ultimo, dotare la Pubblica Amministrazione 
di un supporto per le scelte di pianificazione 
territoriale anche in chiave paesaggistica e di 
valorizzazione del territorio. 

E attualmente in corso una campagna di rilievi 
geo-pedologici ed ambientali su tutto il territo¬ 
rio collinare e pedemontano, dalle Prealpi Car- 
niche alle Prealpi Giulie (in quest'ultimo settore 
il rilievo è finalizzato anche alla realizzazione 
della Carta dei Suoli della Provincia di Udine), 
congiuntamente allo studio ed all'analisi dei dati 
storici disponibili e di quelli estratti dal Sistema 
Informativo Pedologico dell'Ufficio del Suolo 
dell'ERSA (Fig. 2). " 

In questa fase del lavoro è stata individuata un'a¬ 
rea pilota all'interno del territorio regionale, con¬ 
siderata interessante in termini di vocazione alla 
coltivazione del castagno: si tratta della zona 
collinare che si estende da Pinzano al Taglia¬ 
mento a Tricesimo, ovvero i rilievi del cosiddetto 
Anfiteatro morenico del Tagliamento (Fig. 3) for¬ 
matisi durante la fase di massima espansione del 
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STAGIONE CHIMICO-AGRARIA SPERIMENTALE Di UDINE 


CARTA ACIOIMETKICA DELL’ANFITEATRO MORENICO 
DEL TAGLIAMELO E ZONE CONTERMINI 


Figura 2: 

Carta acidimetrica 
dell’Anfiteatro morenico 
del Tagliamento e zone 
contermini (Cornei, 1926). 


ghiacciaio verificatasi circa 30.000-ì 6.000 
anni fa (con acme glaciale circa 23.000 anni 
fa). L'Anfiteatro è costituito da più cerehie more¬ 
niche concentriche aventi la caratteristica forma 
arcuata e concavità verso monte, corrispondenti 
alle diverse fasi di stazionamento del ghiacciaio 


Paventino; i rilievi maggiori si trovano in corri¬ 
spondenza della cerchia più esterna. 

L'origine glaciale dei materiali morenici ha de¬ 
terminato la loro eterogeneità litologica e granu¬ 
lometrica e di conseguenza una diversità nelle 
tipologie di suolo successivamente formatesi. 



Figura 3: 

Modello digitale 
del terreno (DTM) 
dell’Anfiteatro morenico 
del Tagliamento 
con i principali cordoni 
morenici (linee verdi). 
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Figura 4: 

Diagramma di flusso del 
processo di valutazione. 
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I rilievi collinari morenici presentano grado di 
acclività ed esposizione dei versanti diversi e ciò 
ha portato a processi pedogenetici più o meno 
spinti: nei versanti più pendenti i suoli risultano 
essere moderatamente profondi e costituiti da 
materiali più grossolani, mentre i suoli delle zone 
meno pendenti sono costituiti da materiali più fini 
e più ricchi in limo; infine nelle aree depresse i 
suoli sono caratterizzati da materiali prevalen¬ 
temente limosi di origine palustre ma anche da 
materiali fluvioglaciali e glaciolacustri più gros¬ 
solani, deposti dai corsi d'acqua originatisi dal 
ghiacciaio. 

Schema di valutazione 

Partendo da una indagine storica e dallo studio 
del materiale bibliografico si è passati alla va¬ 
lutazione qualitativa e quantitativa delle caratte¬ 
ristiche dei suoli, attraverso il rilevamento pedo¬ 
logico di campagna, cui hanno fatto seguito le 
analisi chimico-fisiche dei terreni campionati per 
la determinazione della tessitura, della reazione 
(pH), del contenuto del carbonio organico e del 
calcare attivo. I dati così raccolti sono stati im¬ 
plementati con quelli già disponibili nella Banca 
Dati dei Suoli del Friuli Venezia Giulia (Ufficio 
del Suolo dell'ERSA) (Fig. 4). 

La metodologia studiata ed applicata dall'ER- 
SA per determinare la vocazione castanicola si 


basa su uno schema di valutazione che prende 
in esame i diversi caratteri che interagiscono tra 
loro e che sono in grado di condizionare di¬ 
rettamente la crescita delle piante, quali: clima, 
morfologia e pedologia. 

I caratteri individuati si riferiscono alle condizio¬ 
ni minime che la pianta del castagno richiede 
per sopravvivere e produrre: predilige versanti 
ben esposti (da Sud-Est a Sud-Ovest), a quote 
comprese tra 200 e 900 m, in zone caratte¬ 
rizzate da un clima temperato-umido (tempera¬ 
ture medie annue comprese tra i 4 ed i 1 8° C) 
con precipitazioni medie annue che si aggirano 
attorno ai 700 mm. Necessita di terreni profon¬ 
di o mediamente profondi e ben drenati (infatti i 
ristagni idrici sono responsabili di marciumi radi¬ 
cali), acidi o subacidi, al più neutri (il castagno 
si sviluppa anche su terreni calcarei qualora lo 
strato più superficiale interessante le radici risulti 
decalcificato). 

Nello specifico i caratteri morfologici considerati 
sono la quota altimetrica (metri s.l.m.), l'esposi¬ 
zione e la pendenza dei versanti (quest'ultima 
risulta particolarmente importante in quanto per 
agevolare le operazioni colturali non deve esse¬ 
re eccessiva). I caratteri pedologici valutati sono 
la profondità del suolo, ovvero la profondità utile 
per le radici (espressa in funzione della limitazio¬ 
ne all'approfondimento radicale, dovuta al con- 
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tatto con il substrato roccioso o alla presenza di 
materiali aventi granulometria molto grossolana); 
il drenaggio del suolo, che esprime la capacità 
del terreno di eliminare l'acqua in eccesso; la 
reazione del suolo (grado di acidità o d'alcali- 
nità, identificato quantitativamente con il valore 
numerico del pH). 

Per determinare la vocazione dei suoli alla col¬ 
tivazione del castagno sono stati prima di tutto 
analizzati singolarmente i vari caratteri, attri¬ 
buendo a ciascuno di essi la classe di voca¬ 
zione corrispondente; successivamente è stata 
attribuita alle diverse tipologie di suolo presenti 
la classe più limitante tra quelle risultanti per i 
singoli caratteri (Tab. ì). 

Si è ottenuta così una "iniziale" vocazione del 
territorio dal punto di vista strettamente pedolo¬ 
gico (Fig. 5). 

Nella fase successiva si sono analizzate le ca¬ 
ratteristiche morfologiche del territorio (Tab. 2) 
attraverso l'utilizzo delle ortofoto e del modello 
digitale del terreno, in termini di quota altimetri¬ 
ca, pendenza ed esposizione (Fig. 6); si è deter¬ 
minata così la classe di vocazione castanicola 
definitiva. 


CARATTERI 

PEDOLOGICI 

Adatto 

Moderatamente 

adatto 

Non adatto 

Profondità 
del suolo (cm) 

> 100 

25 - 50 

< 25 

50 - 100 

Drenaggio 

ben drenato; 

moderatamente 

ben drenato 

eccessivamente 

drenato; 

piuttosto 
mal drenato 

mal drenato; 

molto mal drenato 

piuttosto 

eccessivamente drenato 

Reazione (pH) 

5.6 - 6,5 

7 - 7,3 

< 4*5 

> 7,3 

4 . 6 - 5 . 5 ; 

6,6 - 7 


Tabella 1 : Classi di vocazione per i caratteri pedologici (qualità del suolo). 


CARATTERI 

MORFOLOGICI 

Adatto 

Moderatamente 

adatto 

Non adatto 

Quota 
(m s.l.m.) 

300 - 900 

150 - 50 

< 50 

150 - 300 

Esposizione 

da sud-est a sud-ovest 

nord-ovest; 

nord-est 

nord 

est; ovest 

Pendenza (%) 

< 14 

20-35 

> 35 

0 

<N 

1 


Tabella 2: Classi di vocazione per i caratteri morfologici. 

Le celle evidenziate rappresentano la condizione migliore. 
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Figura 5: Carta della vocazione del territorio basata solamente sulle caratteristiche dei suoli. 
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Figura 6: 

Analisi del territorio 
attraverso l’utilizzo del 
modello digitale del terreno 
(aItimetria, pendenza, 
esposizione). 



NORD 

Y 


CARTA ALTIMETRICA 


CARTA DELL'ESPOSIZIONE 
Esposizione in gradi 

■ <40.05 

■ 40.05 - 82.52 
82.52-123.58 

■ 123.58 161.80 

■ 161.80-197.19 

■ 197.19 243 
243-275.05 

■ 275.05-317.52 

■ 317.52-360 


CARTA CLIVOMETRICA 


Pendenza % 
<2 

■ 2-8 
■1 8-15 

■ 15 30 

■ 30 60 

■ >60 


Carta della vocazione castanicola 


Dall'analisi effettuata applicando la metodolo¬ 
gia descritta nell'ambito dell'Anfiteatro morenico 
del Tagliamento risulta che il ì 3% del territorio è 
adatto alla coltivazione del castagno da frutto, il 
50% moderatamente adatto ed il rimanente 37% 


Figura 7: 

Consistenza delle diverse classi 
di vocazione del territorio 
morenico, espressa in % di 
superficie. 


non adatto (Fig. 7). 

Per quanto riguarda le aree vocate (adatte) si 
tratta dei rilievi morenici ben esposti su supera¬ 
ci poco acclivi (pendenza inferiore al 14%) e 



di alcune aree costituite da depositi di origine 
fluvioglaciale, i cui suoli risultano più sviluppati, 
moderatamente profondi, prevalentemente suba¬ 
cidi ed il cui materiale parentale è dato da fili 
costituito da limo, sabbia, qhiaia e ciottoli (Fiq. 
8a e 8b). 

Le aree dove la vocazione risulta essere mode¬ 
rata sono quelle dei rilievi morenici caratterizzati 
dai versanti con pendenza compresa tra il 20 ed 
il 35%, i cui suoli risultano essere moderatamente 
profondi, limitati da un substrato a granulometria 
grossolana e con un orizzonte superficiale solo 
in parte decarbonatato (Fig. 9). 

Nella classe "non adatto" alla coltivazione del 
castagno rientrano i versanti molto acclivi (pen¬ 
denza > 35%) e quelli esposti a nord, le aree 
caratterizzate da suoli calcarei aventi reazione 
subalcalina o alcalina, le aree delle depressioni 
intramoreniche costituite da depositi di origine 
fluvioglaciale o da torbiere e prati umidi (am¬ 
biente di tipo palustre). 

Un'ulteriore area oggetto di questo studio situa¬ 
ta nel settore nord-occidentale, "inglobata" nel 
territorio dell'Anfiteatro morenico ma di origine 
geologica diversa, è il rilievo conglomeratico di 
epoca miocenica del colle di Susans, avente na¬ 
tura prevalentemente calcarea con intercalazioni 
arenacee e pelitiche, i cui suoli tuttavia risultano 
essere in superficie neutri o subacidi e pertan¬ 
to adatti alla coltivazione del castagno (anche 
in questa zona infatti sono stati realizzati degli 
impianti sperimentali di castagno da frutto) (Fig. 
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Figura 8a e 8b: 

Profili pedologici eseguiti 
a Pagnacco (Casali Liola) 
e Moruzzo. 




Figura 9: 

Profilo pedologico 
su versante morenico 
pendente, con suolo 
caratterizzato dalla 
granulometria grossolana 
limitante. 


Figura 10: 

Profilo pedologico 
eseguito a Majano 
(Susans). 
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10). La Figura 1 2 mostra l'andamento del profilo 
topografico (sezione A-A) di un settore dell'Anfi¬ 
teatro morenico, da Colloredo di Monte Albano 
a Piaino, dove si evidenziano le diverse classi 
di vocazione in funzione delle caratteristiche 
pedo-morfologiche del territorio e la sottostante 
natura geologica del sottosuolo (Zanferrari et al. 
2008). 

Nella Figura 1 3 viene invece rappresentata una 
parte del territorio morenico con i caratteristici pro¬ 


fili pedologici in tre dimensioni, dove sono ben 
distinguibili i diversi strati di terreno (orizzonti). 

È importante infine ricordare che, anche in conte¬ 
sti che risultano territorialmente vocati, localmente 
possono esserci delle condizioni pedoclimatiche 
e morfologiche tali da richiedere una analisi più 
approfondita per individuare i fattori che potreb¬ 
bero comportare la non vocazionalità del sito 
all'impianto di un castagneto. 


Figura 11 : 

Carta della vocazione 
castanicola delle colline 
moreniche. 
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Suolo 


Suoli limosi su depositi palustri 

(non adatti alla colti vai ione del castagno} 

Suoli moderatamente profondi, limitati da un substrato a 
granulometria grossolana, orizzonte superficiale solo in parte 
de cartonatati) 

(moderatamente adatti alla coltivazione del castagno) 

Suoli più sviluppati, moderatamente profondi, prevalentemente 
subacidi, materiale parentale costituito da limo con sabbia, 
ghiaia e ciottoli 

(adatti alla coltivazione del castagno]. 


Substrato 

• * ; Depositi morenici, contenente blocchi, con livelli, lenti e lingue di sabbia e limo ghiaiosi 
Depositi morenici, con numerosi blocchi, con livelli. Tenti e lingue di sabbia e limo ghiaiosi 
Depositi morenici, contenenti blocchi, localmente cementati 
* *. * Depositi fluvioglaciali, ghiaie molto grossolane e ghiaie sabbiose debolmente limose 
Depositi morenici addensati contenenti blocchi 


Suol i fra nchi o fra nco I i mosi, con scheletro comune * 0 

(porzione apicale del conoide di nord-est del sistema diventino) Conglomerati grossolani subarrtondati-arrotondati, stratificazione da orizzontale ad inclinata. 
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Figura 12: 

Rappresentazione grafica 
bidimensionale 
del profilo topografico, 
della vocazione dei suoli 
e della natura geologica 
del sottosuolo. 


VOCAZIONE CASTANICOLA 


Suolo su depositi intramorenici torbosi 



2j Adatto 

□ Moderatamente adatto 
I Non adatto 


BWfl 


Bwl 


Bw2 


Suolo su rilievi morenici poco pendenti 


Figura 13: 
Rappresentazione 
in tre dimensioni di parte 
dell’Anfiteatro morenico 
e dei suoli nei depositi 
intramorenici e nei rilievi 
poco pendenti. 
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Il germoplasma di Castanea sativa 
in Friuli Venezia Giulia: caratterizzazione 
nutraceutico-nutrizionale 

Michele Fabro 1 , Rosario Raso 1 , Dario Donno 2,3 , Isidoro Riondato 3 , Gabriele Loris Beccaro 2,3 

1 Agenzia regionale per lo sviluppo rurale ERSA, Gorizia, Italy 
2 Chestnut R&D Center Piemonte, Chiusa Pesio (CN), Italy 
3 Department of Agriculture, Forestry and Food Science - DISAFA, University of Torino, Italy 


L'Agenzia Regionale per lo Sviluppo Rurale 
ERSA del Friuli Venezia Giulia, insieme al Cen¬ 
tro Regionale di Castanicoltura del Piemonte, è 
impegnata in uno studio per la caratterizzazio¬ 
ne e il recupero del germoplasma di Castanea 
sativa presente nella regione: in particolare, il 
progetto prevede lo studio genetico, morfologi¬ 
co e nutraceutico-nutrizionale di diverse cultivar 
di castagno locali, definendo per ogni genotipo 
un profilo descrittivo. 

I risultati preliminari dello studio sono di notevo¬ 
le interesse nell'attica della valorizzazione di un 
patrimonio etico, paesaggistico ed alimentare in 
via di estinzione. 

Materiali e metodi 

Sulla base dei risultati genetici e della disponi¬ 
bilità di materiale, nel 20Ì7 e nel 2018 sono 
stati selezionati i campioni di castagne di 16 
esemplari appartenenti a genotipi differenti su 
cui sono state effettuate analisi cromatografiche 
(cromatografia liquida ad alte prestazioni ac¬ 
coppiata a rivelazione UV-Vis a serie di diodi) e 
spettrofotometriche per valutare e quantificare la 
presenza di composti ad elevate caratteristiche 
nutraceutiche e nutrizionali ( fingerprint fitochimi- 
co) tali da conferire al prodotto un alto valore 
salutistico oltre che alimentare ed industriale: 

• contenuto in polifenoli totali: Folin Ciocalteu 
assay 1 ; 

• capacità antiossidante: FRAP assay (Ferric 
Reducing Antioxidant Power ) 2 ; 

• fingerprint fitochimico (acidi fenolici, catechi- 
ne, flavonoli, tannini, terpeni, vitamine, acidi 
organici, zuccheri): metodi HPLC-DAD 3 . 

I campioni per le analisi chimiche sono stati sot¬ 
toposti a una selezione visiva, per eliminare le 
castagne difettose. Dopo la sbucciatura e l'elimi¬ 


nazione dell'episperma, le castagne sono state ri¬ 
dotte in pezzi di circa 5x5 mm ed essiccati in stufa 
a 30-40 °C per 48 ore, sino al raggiungimento 
del peso costante. Successivamente i campioni 
sono stati macinati con Moulinex (modello 505; 
1 80 W) e conservati in sacchetti di plastica 
sigillati ermeticamente, a temperatura ambiente, 
fino al momento dell'analisi. 

I risultati delle analisi chimiche e sensoriali sono 
stati analizzati mediante SPSS 22.0 Software 
e sottoposti ad analisi della varianza (ANOVA) 
per il confronto delle medie con il test di con¬ 
fronto multiplo HSD Tukey ( Tukey's Honest Signi¬ 
ficai Difference ), al fine di identificare quali va¬ 
lori medi fossero significativamente differenti fra 
loro. I risultati delle analisi nutraceutico-nutrizio- 
nali sono stati sottoposti ad analisi statistica multi- 
variata [Principal Component Analysis, PCA) per 
meglio evidenziare eventuali correlazioni tra le 
diverse cultivar identificate, determinate da affi¬ 
nità nella composizione fitochimica. 

Risultati e discussione 

Le classi di composti antiossidanti (Fig. 1) più 
presenti sono gli acidi fenolici (espressi come 
acidi cinnamici e acidi benzoici) e i tannini per 
una percentuale complessiva di polifenoli pari 
al 20-30% del totale dei composti bioattivi (con 
un massimo del 50-60% nel caso dei gruppi ge¬ 
notipici 6, 20 e 36). La più bassa percentuale 
di polifenoli è stata riscontrata nei gruppi CF2, 
CF3, CF7 e CF38 (5-1 0%). Di notevole interesse 
è risultato anche il contenuto in vitamina C che 
varia da circa 7 mg/100 g di prodotto secco 
(gruppo 36) fino a 20-23 mg/1 00 g di prodotto 
secco (gruppi 8 e 1 2) similmente ad altri studi 4 . 
Questi dati hanno avuto importanti conferme 
dalla determinazione dell'attività antiossidante 
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(Tab. 1 ): le castagne analizzate presentano buo¬ 
ni valori soprattutto in relazione ai gruppi genoti¬ 
pici CF6 e CF20 (circa 20-25 mmol di Fe 2+ per 
kg di prodotto secco). 

Di interesse è anchie la presenza di una buona 
percentuale di monoterpeni (in media 30-40% 
del totale), in particolare limonene e sabinene, 
noti come composti dall'elevata attività anti in¬ 
fiammatoria. 

Dal punto di vista nutrizionale, le castagne dei 
diversi gruppi presentano un valore medio-basso 
di acidi organici (in media 700-900 mg/100 
g di prodotto secco) e un elevato contenuto in 
zucchieri (definito come somma dei valori di 
fruttosio, glucosio e saccarosio) pari a circa 20 
g/100 g di prodotto secco. In particolare, i ge¬ 
notipi CF4, CF7 e CF20 presentano il valore 
di zuccFieri totale più alto (22-23 mg/100 g di 
prodotto secco). 

A partire dalle 1 1 variabili iniziali (polifenoli to¬ 
tali, attività antiossidante, contenuto delle 9 clas¬ 
si di composti) si sono ottenute 4 componenti 
principali (PC) cFie rappresentano più del 70% 
della varianza totale del sistema. Si sono eviden¬ 
ziati 5 gruppi principali al cui interno si sono di¬ 
stribuiti gli esemplari dei gruppi identificati dalle 
precedenti analisi geneticFie (Fig. 2). 

Il gruppo più ampio comprende i gruppi geno¬ 
tipici CF1, CF6, CF14, CF1 8, CF20, CF36 


ID 

Genotipo 

Total Polyphenolic Content 
mg ME /ioo g DW 

Antioxidant activity 
nmol Fe 2+ /Kg DW 


mean value 

SD 

mean value 

SD 

1 

CFi 

83.97 

0,12 

14,93 

o,34 

6 

CF2 

95,30 

0,88 

19,17 

o,75 

30 

cf 3 

56,05 

0,86 

8,55 

0,90 

22 

CF4 

45,84 

0,90 

8,46 

0,63 

17 

cf 5 

5i,99 

0,02 

10,64 

0,40 

23 

CF6 

59.65 

1,12 

n,79 

0,90 

34 

cf 7 

60,33 

0,81 

9,88 

o,47 

2 

CF8 

83.71 

0,63 

13,42 

0,85 

12 

CF12 

65.39 

0,78 

12,03 

o,74 

14 

CF14 

59,7i 

0,19 

10,54 

o,49 

18 

CF18 

82,38 

0,64 

13,35 

1,12 

20 

CF20 

81,32 

0,67 

26,99 

1,26 

35 

CF35 

62,09 

0,96 

13,38 

o,99 

36 

CF36 

81,43 

0,78 

15,71 

o,95 

37 

cf 37 

82,60 

0,68 

15,60 

0,90 

38 

CF38 

59.89 

0,69 

12,05 

0,89 


e CF37, mentre gli altri gruppi sono limitati da 
2-3 genotipi fino al caso limite dell'ultimo grup¬ 
po comprendente solo il genotipo CF1 2. E inte¬ 
ressante notare, quindi, come gruppi di cultivar 
geneticamente diverse abbiano caratteristichie 
nutrizionali e nutraceuticFie simili. 


Tabella 1 : 

Contenuto in polifenoli 
totali e attività 
antiossidante dei 
campioni analizzati. 



Figura 1 : 

Profilo fitochimico 
dei genotipi analizzati 
espresso come 
percentuale di 
composizione (classi 
di composti bioattivi). 
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Figura 2: 

PCA (score plot) 

dei genotipi analizzati. 



Conclusioni 

I rilievi eseguiti hanno permesso di descrivere 
approfonditamente una porzione di biodiversità 
castanicola del Friuli Venezia Giulia e compren¬ 
dere che nella regione sono ancora presenti 
esemplari appartenenti a 24 presunte cultivar, le 
cui piante madri sono state identificate genetica- 
mente e georeferenziate. 

Operazioni di valorizzazione e tutela di questa 
biodiversità potrebbero contribuire a indurre una 
nuova attenzione per questo interessante patri¬ 
monio ambientale e storico-culturale. 

Queste cultivar presentano discrete caratteristi¬ 
che nutraceutiche e nutrizionali, ma tratti morfo¬ 
logici non sempre di pregio da un punto di vista 
merceologico. Per le cultivar non idonee al con¬ 
sumo fresco (difficoltà di distacco dell'episper- 
ma, intrusioni, poliembrionia) si potrebbe quindi 


ipotizzare la valorizzazione del prodotto trasfor¬ 
mato. CF4 (varie omonimie), CF5 (Purcinjac) e 
CF7 (Ranac) presentano un buon contenuto in 
zuccheri, che le renderebbe interessanti per la 
produzione di farine. La bassa pelabilità (che 
può tuttavia essere dovuta in parte anche alle 
condizioni agronomiche) ne ostacola però tale 
utilizzazione. CF12 (Cufa) presenta un contenu¬ 
to interessante di vitamina C. 

I risultati preliminari di questo studio mostrano 
come alcune cultivar di C. sativa in Friuli Ve¬ 
nezia Giulia possano essere commercialmente 
competitive, anche attraverso un'efficace va¬ 
lorizzazione dei servizi ecosistemici derivanti 
dall'uso sostenibile di queste risorse naturali. La 
cultivar Muron (CF2), in particolare, sembra of¬ 
frire caratteristiche interessanti a conferma di un 
antico glorioso passato. 
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Potature di esemplari secolari di castagno 
Il Progetto Cjastinars 

Michele Fabro, Rosario Raso 

Servizio fitosanitario e chimico, ricerca, sperimentazione e assistenza tecnica 


Nella Regione Friuli Venezia Giulia sono sta¬ 
ti ad oggi individuati, attraverso le analisi del 
DNA, 24 genotipi differenti e ben 1 1 varietà di 
Castagno, a testimoniare l'elevata biodiversità 
dell'area. 

Le piante appartenenti al medesimo profilo ge¬ 
netico risultano per lo più compromesse dall'ab¬ 
bandono e da attacchi fungini (principalmente 
dovuti a Cryphonectrio para si fica). Alcuni degli 
alberi al momento dello studio si trovavano in¬ 
fatti in pessime condizioni morfo-funzionali e ne¬ 
cessitavano di urgenti interventi di risanamento. 
Attraverso un progetto finanziato dal Mipaaft, a 
valere sull'art. 10 della Legge n. 194/2015, 
è stato quindi possibile recuperare e risanare 
mediante specifiche potature diversi esemplari 
importanti ai fini della conservazione e moltipli¬ 
cazione. 

Sono state quindi analizzate ed individuate 
le tecniche di intervento più idonee (Bounous, 
2002), differenziandole a seconda delle con¬ 
dizioni morfo-funzionali delle singole piante 
(condizioni buone, discrete o pessime). Gli in¬ 
terventi, direttamente proporzionali alla gravi¬ 
tà della compromissione, hanno quindi mirato 
all'allargamento della chioma e al contenimen¬ 
to dell'altezza per permettere l'alimentazione 
corretta dei nuovi germogli; hanno previsto 
inoltre tagli di ritorno, l'eliminazione delle parti 
secche e/o particolarmente compromesse, le 
spollonature, oltre alla pulizia dell'area limitrofa 
alla pianta per un raggio di circa 20 metri. 

I tagli sono stati eseguiti mediante superfici 
"nette" con attrezzature disinfettate, successiva¬ 
mente sono stati effettuati trattamenti localizzati 
con anticrittogamici. Le potature sono state ef¬ 
fettuate da personale altamente specializzato 
ed appositamente addestrato, che ha esegui¬ 
to le potature di risanamento con tecniche di 
potatura in tree-climbing, facendo uso di corde 




Figura 1 : 

Intervento di risanamento 
su castagni in condizioni 
morto-funzionali buone 
(Bounous, 2002). 


Figura 2: 

Intervento di risanamento 
su castagni in condizioni 
morfo-funzionali pessime 
(Bounous,2002). 



Figura 3: Esemplare liberato dalle essenze per un raggio di 20 metri. 
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ed attrezzature rispettose della pianta, con ap¬ 
plicazione rigorosa delle norme sulla sicurezza 
dell'operatore. 

Linee di intervento e fasi operative 

Il recupero degli esemplari è stato attuato at¬ 
traverso potature straordinarie che hanno com¬ 
preso: tagli di ritorno, eliminazione del secco, 
sfrondature severe, spollonature, potature di 
risanamento. Questi interventi permetteranno in 
tempi brevi la ricostituzione della chioma invec¬ 
chiata. Più nel dettaglio: per le piante in buone 


e discrete condizioni sanitarie e dalla chioma 
equilibrata, gli interventi di potatura sono sta¬ 
ti limitati a pochi tagli di sfoltimento. E stata 
eseguita una potatura di riforma contenuta ed 
un intervento di potatura di rimonda leggero. 
Sono state eliminate le parti secche, senescen¬ 
ti, malate e le branche che si sovrapponeva¬ 
no; l'alleggerimento della parte centrale della 
chioma favorirà la penetrazione della luce. Sui 
tagli, al fine di limitare la diffusione del cancro 
corticale, è stata applicata la miscela anticrit¬ 
togamica composta da ossicloruro di rame e 


Pianta 

Lat Long 

Coordinate 

Varietà 

Località 

Comune 

Prov 

Condizioni 

3 

46,040611 

12,473222 

46 0 2’26.2”N 12°28’23.6”E 

Marrone del Landre 

Mezzomonte 

Polcenigo 

PN 

mediocri- 

pessime 

4 

46,040833 

12,473583 

46°2’27.o”N 12°28’24.9”E 

Marrone del Landre 

Mezzomonte 

Polcenigo 

PN 

discrete 

6 

46,127613 

13,5802 

46°7’39.4 o 8”N 13°34’48.72 w E 

Muron Stregna 

Stregna 

Stregna 

UD 

mediocri 

7 

46,118318 

13-575847 

46°7’5-946”N 13°34’33.048”E 

Muronica/Muroniza 

Tribil Inferiore 

Stregna 

UD 

discrete 

8 

46,118452 

13,575472 

46°7’6.426”N i3°34’3i.698”E 

Obiacco/Objac 

Tribil Inferiore 

Stregna 

UD 

mediocri 

9 

46,117556 

13.575167 

46°7’3.2”N 13°34’30.6”E 

Purcinka 

Tribil Inferiore 

Stregna 

UD 

mediocri 

io 

46,141233 

13,578865 

46°8’28.44”N 13°34’43.914”E 

Obbiaco 

Raune 

Stregna 

UD 

mediocri- 

pessime 

13 

46,130917 

13,544306 

46 0 7 , 5i-3”N 13°32’39.5”E 

Ranac Svanceron 

San Leonardo 

San Leonardo 

UD 

discrete 

15 

46,128517 

13,541705 

46°7’42.66”N 13°32’30.138”E 

Obiacco/Objac 

San Leonardo 

San Leonardo 

UD 

mediocri 

16 

46,128833 

13,541194 

46 0 7 , 43-8”N i3°32’28.3”E 

Canalutta 

San Leonardo 

San Leonardo 

UD 

mediocri- 

pessime 

17 

46,151922 

13.467353 

46 0 9’6.9i8”N 13°28’2.472”E 

Canalutta/Purcinka 

Spignon 

Pulfero 

UD 

mediocri 

19 

46,152712 

13,466247 

46°9’9.762”N 13°27’58.488”E 

Ciuffa/Ciufa 

Spignon 

Pulfero 

UD 

mediocri- 

pessime 

22 

46,155806 

13,504306 

46°9’20.9”N 13°3 o’i 5.5”E 

Purcinka 

Mezzana 

San Pietro 
al Natisone 

UD 

pessime 

23 

46,155889 

13,5045 

46°9’2i.2”N 13°3 o’i6.2”E 

Ranaz/Ranac 

Mezzana 

San Pietro 
al Natisone 

UD 

pessime 

24 

46,15575 

13,504611 

46°9’20.7”N 13°3o’i6.6”E 

Marrone 

Mezzana 

San Pietro 
al Natisone 

UD 

pessime 

29 

46,143957 

13,606845 

46°8’38.244”N 13°36’24.642”E 

Obiacco/Objac 

Dughe 

Stregna 

UD 

mediocri- 

pessime 

30 

46,144611 

13,606444 

46°8’40.6”N 13°36’23.2”E 

Ciuffa/Ciufa 

Dughe 

Stregna 

UD 

mediocri- 

pessime 

31 

46,10442 

13,54395 

46°6’i5.9i2”N 13°32’38.22”E 

Moron 

lainich 

San Leonardo 

UD 

mediocri 

32 

46,11304 

13,55313 

46°6’46.944”N 13°33’ii.268”E 

Moron 

Altana 

San Leonardo 

UD 

mediocri 

33 

46,11295 

i3,553i 

46°8’36.6i”N 13°34’21.i8”E 

Ciuffa/Ciufa 

Raune 

Stregna 

UD 

mediocri 

34 

46,14129 

13,57853 

46°8’28.644”N 13°34’42.7o8”E 

Marujac-Grivar 

Raune 

Stregna 

UD 

mediocri 

50 

46.174197 

13.547236 

46°io’27.i”N 13°32’50.i”E 

Posniak 

Tercimonte 

Savogna 

UD 

pessime 

51 

46.174684 

13.547188 

46°io’28.9”N 13°32’49.9”E 

Posniak 

Tercimonte 

Savogna 

UD 

pessime 

52 

46.175637 

13.549169 

46°io’32.3”N 13°32’57.o”E 

Hriuniak 

Tercimonte 

Savogna 

UD 

mediocri- 

pessime 

54 

46.175540 

13.549573 

46°io’31.9”N 13°32’58.5”E 

Hriuniak 

Tercimonte 

Savogna 

UD 

mediocri- 

pessime 


Tabella 1: Esemplari recuperati. 
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olio di lino cotto (200-250 g di polvere per un 
litro di olio) (Il Divulgatore, 1992). Il materiale 
di risulta è stato esboscato dai proprietari delle 
piante (Fig. 1 ). 

Sui castagni in condizioni morfo-funzionali me¬ 
diocri o pessime sono stati eseguiti interventi di 
potatura severa. La sfrondatura consente di agi¬ 
re efficacemente anche sotto il profilo fitosanita- 
rio: la riduzione in altezza e volume del sistema 
epigeo attenua spesso il manifestarsi del cancro 
corticale. Solo in casi estremi si è intervenuto 
con delle capitozzature; i ricacci che si origi¬ 
nano in seguito a questo tipo di taglio sono 
infatti disposti di solito in maniera caotica e non 
garantiscono nel breve periodo una buona rico¬ 
stituzione della chioma (Fig. 2). 

Le fasi operative sono state le seguenti: 

• lavori preparatori, comprendenti la spollona¬ 
la, taglio delle essenze per un raggio di 20 
metri, l'imbraco; 

• ascesa e messa in sicurezza; 

• lavoro in pianta vero e proprio; 

• trattamenti fitosanitari, spennellature sulle feri¬ 
te raggiungibili; 

• discesa e disarmo della pianta; 


•lavoro sul terreno, comprendente il taglio Figura4: 
andante del materiale di risulta e l'accatasta- P , otat ^ ra ' n j re ^ m ^ ,n 9 

(foto Michele habro). 

mento nei pressi della pianta. 





Figura 5 e 6: Esemplare di castagno (Obiacco) prima e dopo la potatura (foto Michele Fabro e Rosario Raso). 
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Prove di raccolta meccanizzata 
delle castagne 

Michele Fabro, Rosario Raso 

Servizio fitosanitario e chimico, ricerca, sperimentazione e assistenza tecnica 


A differenza di altri frutti per i quali il momento 
di raccolta si stabilisce mediante indici (rifratto¬ 
metrico, tenore in amido, durezza), per le ca¬ 
stagne il momento ideale per ottenere frutti di 
qualità e serbevoli coincide con la loro caduta 
dall'albero (Bounous, 2002). 

In alcune varietà i frutti giungono al suolo nei 
ricci ancora chiusi, per altre in ricci già aperti, 
in altre ancora le castagne cadono dai ricci 
che si aprono rimanendo appesi ai rami. La 
raccolta delle castagne viene effettuata in au¬ 
tunno, generalmente da settembre fino agli inizi 
di novembre, ciò dipende ovviamente dall'an¬ 


damento climatico stagionale, dalle varietà 
(precoci, tardive) e dalla maturazione che il più 
delle volte è scalare. 

E buona prassi che la raccolta venga ripetuta 
ogni 2-3 giorni, onde evitare che il frutto cadu¬ 
to a terra vada incontro ad attacchi parassitari 
(per lo più attacchi fungini) oppure sia preda 
di roditori e ungulati. Solitamente la raccolta 
viene fatta manualmente (utilizzando strumenti 
semplici come rastrelli, pinze, guanti, ecc.), 
raccogliendo direttamente le castagne da ter¬ 
ra, oppure, in alcune aree, è ancora abitudine 
abbacchiare le piante percuotendole con delle 
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pertiche, pratica da evitare in quanto può pro¬ 
vocare lesioni che costituirebbero una facile via 
di ingresso a patogeni da ferita. I tempi della 
raccolta manuale però sono molto elevati e, di 
conseguenza, l'operazione risulta decisamente 
onerosa, incidendo in media per il 50% sul co¬ 
sto totale di produzione (Bounous, 2002). 

La resa oraria varia molto in relazione alle 
condizioni del castagneto: in piantagioni tradi¬ 
zionali può aggirarsi attorno ai 10-15 kg/h/ 
persona ma, se i frutti sono di piccola pezzatu¬ 
ra, il suolo in pendenza e non ripulito, le rese 
possono scendere a 5-1 0 kg/h/persona. 

In frutteti moderni e razionali invece, con va¬ 
rietà a frutto medio grosso, si può prevedere 
un rendimento di 20 kg/h/persona e per la 
raccolta di un impianto avente un sesto medio 
di 1 0 m x 1 5 m, saranno necessarie dalle 1 00 
alle 200 ore lavorative/ha (ottenendo 2 t/ha 
di prodotto) (Bounous, 2002). Per questi motivi 
quindi negli ultimi anni, anche per la coltura 
del castagno, si stanno diffondendo tecniche 
di raccolta meccanizzata ed agevolata che si 
basano sull'impiego di raccattatrici o aspiratri- 
ci (quest'ultime però consentono una raccolta 
solo parzialmente meccanizzata, in quanto 
occorrono degli addetti ai tubi). Ovviamente, 
però, questo tipo di raccolta non è applicabile 
in tutte le aziende agricole in quanto per ren¬ 
dere conveniente l'impiego di queste macchine 
la superficie annua raccolta varia da 3 a 20 
ha (Breisch, 1 995). Con lo scopo di apportare 
un'innovazione nella raccolta delle castagne in 
FVG, ad oggi effettuata quasi esclusivamente a 
mano, sono state effettuate delle dimostrazioni 
e delle prove di raccolta meccanizzata, utiliz¬ 
zando una raccoglitrice/aspiratrice CHIAN- 
CHIA serie EU, modello EU 2000, portata da 
una trattrice. 

La macchina può essere utilizzata sia per la rac¬ 
colta delle castagne utilizzando un rullo selezio¬ 
natore con fori da 38 mm di diametro, sia per 
la raccolta delle nocciole, utilizzando il ciclone 
antipolvere ed il rullo selezionatore con fori del 
diametro di 26 mm. La macchina si compone 
di un lungo tubo flessibile di aspirazione gui¬ 
dato da un operatore che facilita il raggiungi¬ 
mento delle castagne da raccogliere anche in 
zone impervie. 

Il tubo flessibile, che può anche essere sdoppia¬ 
to grazie alla presenza di ulteriori bocchettoni, 
aspira i frutti dal suolo (insieme a ricci, foglie, 
rametti, ecc.) mediante l'azione di una ventola 
di aspirazione, il prodotto viene poi separato 



dalle impurità tramite una serie di flussi d'aria e 
rulli selezionatori. 

Grazie alle ridotte dimensioni può essere uti¬ 
lizzata con trattori di piccola e media poten¬ 
za (30 CV) facilitando il raggiungimento delle 
zone di raccolta. 


Figura 1 : 

Operatore 

in fase di raccolta. 


Risultati 

Le prove di raccolta sono state effettuate nel 
mese di ottobre del 2018, realizzando degli 
areali di campionatura di 5 x 5 metri (25 m 2 ), 
suddivisi a metà, dove è stata effettuata da un 
lato la raccolta manuale da 2 raccoglitori e 
dall'altro lato la raccolta meccanizzata con un 
operatore. 

Al fine di testare l'utilizzo della raccoglitrice in 
areali diversi, le prove sono state condotte in 
due castagneti tradizionali, situati nelle località 
"Polcenigo" e "San Leonardo", presentanti del¬ 
le caratteristiche leggermente differenti come: 
pendenza del terreno, quantità di castagne 





Tabella 1: 

Risultati prove di raccolta 
meccanizzata. 
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1° RIPETIZIONE 


m 

t 

r 

Raccolta manuale 

2,670 kg 

12m30" 

2,5kg 


Raccolta meccanizzata 

7,690 kg 

llm29" 

0,1 kg 

2° RIPETIZIONE 


m 

t 

r 

Raccolta manuale 

3,295 kg 

6 m20" 

0,38kg 


Raccolta meccanizzata 

4,455 kg 

6 m22" 

0,070kg 

3° RIPETIZIONE 


m 

t 

r 

Raccolta manuale 

6,500 kg 

6m49" 

3 kg 





Raccolta meccanizzata 

10,700 kg 

7m59" 

Okg 

4° RIPETIZIONE 


m 

t 

r 

Raccolta manuale 

4,500 kg 

14m08" 

1,2 kg 





Raccolta meccanizzata 

11,000 kg 

8m30" 

Okg 

m=quantità t=tempa r=scarto 


presenti, cultivar raccolte, pulizia soprassuolo. 
Come si evince dalla Tabella 1, in tutti i casi 
analizzati possiamo affermare che la raccolta 
meccanizzata con un operatore risulta molto 
conveniente, in quanto rispetto a quella manua¬ 
le con due operatori consente di raccogliere 
una quantità di frutti maggiore in rapporto al 
tempo. Il prodotto raccolto poi è quasi privo di 
scarto, in quanto molti frutti "bacati" o compro¬ 
messi vengono eliminati assieme a foglie, rami 
e altre impurità. 

La raccoglitrice/aspiratrice permette inoltre 
di raccogliere e ammassare, in un unico pas¬ 
saggio, non solo il frutto ma anche la lettiera 
(foglie, ricci), che generalmente viene raccol¬ 
ta o trinciata a fine stagione dagli agricoltori, 
mantenendo così il terreno pulito per l'anno suc¬ 
cessivo. In base alle prove effettuate, si stima 
che la capacità di raccolta negli areali testati si 
aggiri attorno ai 60 kg di frutto all'ora. 


Possiamo trarre inoltre le seguenti considera¬ 
zioni: 

a) la lettiera del castagneto deve essere il più 
possibile pulita, priva cioè di ramaglie ed 
essenze erbacee, questo facilita enormemen¬ 
te la raccolta con una significativa riduzione 
dei tempi; 

b) è buona prassi un'oculata taratura del mac¬ 
chinario al fine di evitare la rottura della tor¬ 
cia e altri danni nei frutti tali da compromet¬ 
terne la conservazione; 

c) si rende comunque necessario una pulitura 
del prodotto raccolto in quanto contiene co¬ 
munque delle impurità (pietre, rametti, foglie); 

d) la raccoglitrice/aspiratrice serie EU modello 
EU 2000, essendo portata da una trattrice 
presenta dei limiti, soprattutto per quanto ri¬ 
guarda l'utilizzo in terreni in forte pendenza 
e/o impervi. 
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Progetto “TOP-Value: il valore aggiunto 
del prodotto di montagna” 

Programma Interreg Y-A Italia-Austria 2014-2020 


Interreg I 

Italia-Ósterreich 

Eui^pwn H.ijiùiu ù*v*ki+HT j m'' fura ÉUROPEAN UNION 

TOPVALUE 

WehrviiBJ-t ren Bflnjenreugnissf r 
Uvatflrfl jggiyrno del Prodotta di Mpnlsgna 


Gaia Dorigo, Sara Bragato 

Servizio fitosanitario e chimico, ricerca, sperimentazione e assistenza tecnica 


Nelle aree marginali come la montagna, dove 
l'agricoltura incontra limitazioni di tipo clima¬ 
tico e geografico, il progressivo spopolamen¬ 
to e il conseguente abbandono delle attività 
agricole tradizionali contribuiscono alla com¬ 
promissione del patrimonio naturale e culturale, 
con inevitabili ripercussioni sul tessuto socio-e¬ 
conomico e sull'attrattività dell'area. La crisi 
che l'agricoltura e, in particolare, la zootecnia 
di montagna stanno vivendo al giorno d'oggi 
è da imputare, in primo luogo, ad una carente 
valorizzazione della qualità delle produzioni, 
aggravate, fra l'altro, da maggiori costi rispet¬ 
to a quelle ottenute in pianura e, in secondo 
luogo, ad un inadeguato riconoscimento di 
tutti quei benefici silenziosamente offerti dalle 
filiere agro-zootecniche di montagna a vantag¬ 
gio dell'intera collettività, i cosiddetti "servizi 
ecosistemici", frutto di un costante e laborioso 
impegno da parte di coloro che rappresentano 
il primo anello della catena: gli agricoltori. 

La presenza dell'attività agro-zootecnica, lega¬ 
ta ad una corretta gestione delle risorse, infatti, 
tutela l'esistenza di un vitale tessuto socio-eco¬ 
nomico in area montana, custodisce testimo¬ 
nianza delle tradizioni e della cultura locale e 
agisce come presidio del territorio, contribuen¬ 
do alla mitigazione del rischio idrogeologico e 
di incendio, alla salvaguardia della biodiver¬ 
sità vegetale ed animale, nonché al manteni¬ 
mento e alla cura del paesaggio, richiamo de¬ 
cisivo per tutte le attività turistiche e ricreative. 
Proprio per questo, oggi, l'allevamento alpino 
che opera in sinergia ed equilibrio con il terri¬ 
torio va promosso, non solo quale sistema di 
produzione di beni primari, ma anche come 
fornitore di servizi. 


Il progetto TOP-Value e 
Tindicazione facoltativa di qualità 
“Prodotto di montagna” (PDM) 

In tale contesto, l'Agenzia regionale per lo 
sviluppo rurale ERSA, l'Università di Udine, 
la Regione Veneto, l'Università di Padova, 
la Camera dell'Agricoltura della Corinzia e 
l'istituto scientifico eb&p Umweltburo GmbH 
hanno ideato e dato operatività al progetto 
finanziato con fondi del programma Interreg 
V-A Italia-Austria 2014-2020 denominato 
"TOP-Value: il valore aggiunto del prodotto di 
montagna", proprio con l'intento di qualificare 
le filiere produttive di montagna partendo da¬ 
gli strumenti proposti dai Reg. UE 1151/12 
e 665/14 (vedi anche D.M. n. 57167 del 
26/07/2017) ed in particolare dall'indica¬ 
zione facoltativa "Prodotto di montagna". Tale 
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CONSUMER 5URVÌEY 


TOPVALUE 


CONSUMATORE CONFUSO 


Riderle di riuscire ad identificare facilmente i prodotti alimentari che provengono da territori di 
montagna? _ _ 

38% NO 


INTERESSE PER INDICAZIONE PDM 


A tal proposito sarebbe interessato ad una indicazione/marchio di qualità su [l'etichetta che sia in 
grado di uniformare e garantire ulteriormente l'autenticità del prodotto di montagna che acquista? 
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TOPVALUE 


TOP 


■ 44% VENETO 

■ 37% FRIULI V.G 


<5 

Q 


IL PROFILO DI CHI è «MOLTO INTERESSATO» a indicazione PDM 


Ha figli <12 anni 
Vive in comune montano 
Vive in comune piccolo (<5.000 abitanti) 
Reddito medio-alto (>2.500 €) 
Generation X 
Occupato 
Donna 

"Molto interessato" a indicazione PDM 
Reddito medio-basso (<2.500 €) 
Non vive in comune montano 
Vive in comune medio-grande (Oltre 5.000 abitanti) 

Millennials 

Uomo 

BOTTOM No figli < 12 anni 

Baby Boomers 
Disoccupato/casalinga/altro 



'41%VENETO 


L_ 




37% FRIULI V.G. 


a 


-44%VENETO 

-30% FRIULI V.G 


<5 

a 


Foncé: elaborazioni Nomisma su dati indagine diretta 







TOPVALUE 


Introduzione alla sezione del questionano «Do giugno 201 7, la imprese che producono ohmantt e bevande roohzzoo in territori douifkat) come zone è 
montagna e con ingredienti ongmon ó zona datuficata come montane possono utàzzara in etichetto l'mdKOZrona fccohotrra di quokd «prodotto è 
montagna». Quatta indicazione gorontnaa ukanoimanta cl consumatore l'effettivo origine del prodotto e delle matana pnme utilizzata^ 


PERCEPTION 


Pensando a un prodotto con l’indicazione “prodotto di montagna", quali sono gli 
aggettivi/immagini che per primi le vengono in mente? 


Naturale/Genuino/Salutare 

Artigianale/Tradizionale/Sviluppo locale 

Bontà/Gusto 

Sostenibilità ambientale e cura del 
territorio 



Costoso 

Fonte elaborazioni Noemsma su dati indagine diretta 



4% 


io 


QUALITÀ DISTINTIVE 


Indipendentemente dai suoi acquisti, rispetto ai prodotti alimentari di altre zone, quelli con 
l’indicazione “prodotto di montagna” secondo Lei hanno... 


% di chi giudica «supcriore» il «prodotto di montagna» in ciascuna caratteristica 


■ Superiore ■ Uguale ■ Inferiore □ Non saprei 


Caratteristiche organolettiche 
Qualità 

Prezzo 

Rispetto per l’ambiente 



Fonte elaborazioni Nomisma su dati indagine diretta 


regime di qualità, istituito a livello europeo, 
può essere utilizzato per identificare i prodotti 
agroalimentari di origine animale o vegetale 
che siano realizzati nelle zone di montagna. 
Questo strumento, se sfruttato in maniera stra¬ 
tegica, può rappresentare un'opportunità con 
ricadute positive per i diversi attori delle filiere 
produttive: 

- agricoltori e trasformatori possono valorizza¬ 
re e promuovere le proprie produzioni sul 
mercato, ottenendo un giusto riconoscimen¬ 
to per le relative caratteristiche esclusive; 

- i consumatori possono riconoscere e iden¬ 
tificare i prodotti della montagna in modo 
immediato, attribuendogli facilmente una 
connotazione geografica, culturale ed iden¬ 
titaria peculiare, lungo un percorso produtti¬ 
vo trasparente e tracciabile; 

- il territorio viene salvaguardato dagli effetti 
distorsivi della globalizzazione, attraverso il 
potenziamento della competitività territoria¬ 
le, la tutela delle produzioni autoctone, il 
presidio dell'ambiente naturale e paesaggi¬ 
stico e l'incremento del reddito locale. 

“Prodotto di montagna”: 
interesse del consumatore e 
valutazione dell’impatto economico 

I consumatori sono sempre più competenti e 
attenti riguardo l'origine, la qualità e i metodi 
di produzione, tanto da porli in primo piano 
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quali criteri di scelta al momento dell'acquisto. 
Nell'ambito del Progetto "TOP-Value" si è volu¬ 
to, quindi, interpretare il reale interesse del con¬ 
sumatore nei confronti dei "Prodotti di monta¬ 
gna" e quantificare la sua effettiva disponibilità 
a pagare per l'acquisto di quest'ultimi. 

Dai risultati della indagine di mercato, condotta 
dalla società di consulenza Nomisma, incarica¬ 
ta dalla Regione Veneto, su 2.105 consumatori 
friulani, veneti e carinziani, è emersa una forte 
sensibilità verso l'origine territoriale dei prodotti 
alimentari; in particolare, i prodotti provenienti 
dalla montagna sono tra i preferiti, tanto che, tra 
gli intervistati, il 73% in Italia e il 57% in Austria 
ha comprato almeno una volta nell'ultimo anno 
prodotti alimentari originari di tali zone. 

Si evince, tuttavia, un certo grado di incertezza 
nell'identificare la provenienza da territori mon¬ 
tani. Questo è vero soprattutto tra i carinziani, i 
quali, probabilmente in difficoltà nell'individuare 
prodotti non originari del loro territorio, quasi 
completamente montano, e influenzati dalla pre¬ 
senza di immagini e richiami alla montagna pre¬ 
senti su molte confezioni (il 34% degli austriaci 
desume la provenienza montana dalle immagini 
in etichetta) si dichiarano confusi e incerti su que¬ 
sto tema (60% contro il 38% degli italiani). 

Il quadro evidenziato fa emergere l'utilità di 
un'indicazione di qualità sull'etichetta dei pro¬ 
dotti alimentari in grado di uniformare e ga¬ 
rantire ulteriormente l'autenticità del prodotto 
di montagna: 86% è l'interesse "potenziale" in 
Italia; il 73% in Carinzia. La quasi totalità degli 
italiani e degli austriaci (93% e 85% rispettiva¬ 
mente) si è detto inoltre invogliato ad acquistare 
prodotti alimentari fatti in montagna quando l'e¬ 
tichetta ne garantisce la provenienza. 
L'esigenza dell'indicazione volontaria si riflette 
anche sulla disponibilità a pagare un sovrap¬ 
prezzo per avere un "Prodotto di montagna": 
il 78% in Friuli e Veneto e I'85% in Carinzia 
è disposto a spendere sino al 20% in più per 
i prodotti alimentari che riportano la dicitura 
"Prodotto di montagna". Questo perché l'indi¬ 
cazione è legata a concetti quali "artigianali- 
tà/tradizione" (per il 29% degli italiani e il 19% 
dei carinziani), "genuinità/salubrità" (rispettiva¬ 
mente 28% e 26%) e "sostenibilità ambientale 
e cura del territorio" (1 8% e 22%). 

L'ottima percezione dei prodotti evocata dall'in¬ 
dicazione "Prodotto di montagna" si unisce ad 




'et/t/ó/ncr 


TOPVALUE 


INTERESSE POTENZIALE 


Se dalla prossima settimana trovasse nei punti vendita abituali un prodotto alimentare/bevanda 
con l'indicazione “prodotto di montagna” che ne garantisce la qualità e la provenienza, lo 
comprerebbe? 

Probabilmente 

no 
\% 


Sicuramente 


no 

6 % 





Per quali motivi NON 
acquisterebbe prodotti 
alimentari/bevande con 
indicazione ‘'prodotto di 
^—s. montagna *’ 7 


W 


Probabilmente 

si 

64% 


Prezzo troppo elevato 

C’è confusionc/troppc 
certificazioni diverse 

Non trovo differenze rispetto ai 
prodotti senza indicazione 


Foncé: elaborazioni Nonusma tu dati indagine diretta 


t / 




TOPVALUE 


CATEGORIE DI PRODOTTO A MAGGIOR POTENZIALE 


Su quali categorie di prodotto sarebbe più interessato a trovare l'indicazione 
“prodotto di montagna"? 




Fonte: elaborazioni Nomili™ xu dati mdasine d 


% calcolate tu consuma tori interessati al «ROM» 


In Italia, i "Prodotti di montagna" verso i quali i consumatori dimostrano maggior interesse sono 
quelli lattiero-caseari. 


attributi distintivi di tipo qualitativo e organoletti¬ 
co che vengono ricondotti agli stessi: per il 75% 
degli italiani i PDM avrebbero sapore, colore, 
odore migliore rispetto ai prodotti alimentari di 
altre zone (59% degli austriaci); per un ulteriore 
70% la qualità elevata è la caratteristica che 
più contraddistingue i PDM (67% in Carinzia). 
Nell'ambito dell'analisi è stata inoltre elabo¬ 
rata una previsione di impatto economico le¬ 
gato all'adozione di tale indicazione da parte 
delle filiere lattiero-casearie situate nei territori 
di montagna coinvolti dal progetto. L'analisi, 
realizzata per mezzo di un approccio a sce¬ 
nari, ha permesso di ottenere una stima di va- 
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TOPVALU E 


W1LLINGTO PURCHASE: PDM 


Sarebbe disposto a spendere dì più per un prodotto alimentare/bevanda che reca l'indicazione 
"prodotto di montagna" 1 (rispetto ad un analogo di altre zone)? 


No, non sono disposto a 
spendere di più 


Si, fino al 10% in più 


14% 



53% 


Si, dal 10% al 20% in più 25% 


Si, anche oltre il 20% in più | 8% 

FW «Inferri»»i Nomiima iu indagine bratta % ea,eolilTe M «1™™»! inolimi al «PQM» 


riazione del fatturato delle imprese della filiera 
sulla base della combinazione di tre fattori: 
la diffusione dell'indicazione tra le aziende, 
l'incremento del bacino di acquisto legato al 
successo del prodotto e l'incremento di prezzo. 
Si è evidenziato che, quanto più l'indicazione 
"Prodotto di montagna" è diffusa tra le aziende, 
tanto più è in grado di attirare nuovi consuma¬ 
tori e tanto maggiore sarà il beneficio in termini 
di ricavi dalle vendite della filiera. 


Tutto ciò è valido a patto che l'eventuale in¬ 
cremento di prezzo non superi il livello oltre il 
quale il beneficio viene parzialmente o comple¬ 
tamente annullato dall'abbandono dei prodotti 
da parte di consumatori che non sono disposti 
a supportare le maggiorazioni sul prezzo. 

Alla valutazione di impatto economico sui ri¬ 
cavi della filiera lattiero-casearia nei territori di 
montagna è stata affiancata un'analisi sui costi 
aggiuntivi necessari per adeguare il processo 
produttivo aziendale all'indicazione volontaria. 
Attraverso un caso studio realizzato su un ca¬ 
seificio cooperativo veneto, è stato possibile 
quantificare una forbice di incremento di costi 
collegati a questi interventi compresa tra i 6 e 
i 1 2 centesimi di euro per litro di latte di mon¬ 
tagna lavorato e destinato alla produzione di 
referenze a marchio "Prodotto di montagna". 
Tale variazione di costo, se trasmesso sul costo 
di trasformazione, si traduce a sua volta in un 
incremento sul prezzo di vendita del formag¬ 
gio che oscilla tra il +4,5% e il +19,0%, valo¬ 
ri sostanzialmente in linea con la disponibilità 
a pagare espressa dai consumatori nel corso 
dell'indagine. 

È evidente, infine, come il raggiungimento di 
tali obiettivi risulti strettamente dipendente dalla 
realizzazione e dalla relativa efficacia delle at- 
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tività di promozione dell'Indicazione volontaria 
presso le aziende e i consumatori. Il coinvolgi¬ 
mento delle imprese e un'adeguata strategia 
di comunicazione e supporto commerciale nei 
confronti dei rivenditori e dei consumatori sono 
condizioni indispensabili per trasmettere il va¬ 
lore di questi prodotti. A tal proposito, come 
emerge dall'indagine, esistono alcuni fattori 
che potrebbero incentivare l'acquisto di pro¬ 
dotti con indicazione "Prodotto di montagna", 
['"esperienza diretta" è fondamentale: il 22% 
sia in Italia che in Austria vorrebbe avere la 
possibilità di assaggiare i prodotti PDM pres¬ 
so i negozi che frequenta abitualmente prima 
di procedere con l'acquisto. Anche la "chia¬ 
rezza" è una variabile rilevante per l'acquisto 
(necessità espressa dal 22% dei carinziani e il 
12% dei consumatori del nord Italia): a livello 
italiano questa esigenza è stata colmata attra¬ 
verso l'elaborazione di un logo chiaro e ugua¬ 
le per tutti i prodotti (D.M. del 02/08/201 8). 

Criticità della normativa 
suH’indicazione “Prodotto di 
montagna” e proposte di soluzioni 

Nel corso dello svolgimento del progetto è 
emersa una rilevante criticità connessa con 
l'adozione dell'indicazione "Prodotto di mon¬ 
tagna" da parte delle aziende appartenenti al 


settore lattiera-caseario. 

La normativa impone all'allevatore di dimostra¬ 
re che la dieta delle lattifere è costituita per 
almeno il 60% da alimenti di origine montana 
(percentuale riferita alla sostanza secca inge¬ 
rita su base annua). Nonostante tale rapporto 
sia normalmente rispettato nella maggior parte 
delle aziende di montagna, per molti allevatori 
risulta complicato attestare l'osservanza della 
normativa attraverso opportuna documentazio¬ 
ne: infatti, la quantificazione degli alimenti di 
origine montana dedicati alle bovine da latte 
presuppone la definizione di razioni ben defi¬ 
nite e di un adeguato sistema di tracciabilità 
dei foraggi e dei concentrati acquistati e di 
quelli prodotti e reimpiegati in azienda. Tali 
procedure appaiono evidentemente complesse 
soprattutto nel caso di aziende medio-piccole 
che risultano meno preparate sia alla definizio¬ 
ne puntuale delle razioni che alla rilevazione 
dettagliata degli alimenti approvvigionati all'e¬ 
sterno. Al fine di superare tale criticità, i part¬ 
ner di progetto hanno previsto l'elaborazione 
di strumenti ad hoc utili ad agevolare alleva¬ 
menti e caseifici nella procedura di verifica del 
rispetto dei requisiti specifici della normativa. 
In particolare, sono in fase di costituzione delle 
"linee guida" atte a supportare le latterie nella 


Pezzate rosse al pascolo 
presso Malga Montasio. 

Logo dell'Indicazione 
facoltativa di qualità 
"Prodotto di montagna" 
(D.M. del 2/8/2018). 

Esempio di 

"etichetta intelligente" 
che comunica al pubblico 
i servizi ecosistemici forniti 
dalla filiera attraverso 
l’utilizzo di semplici simboli. 
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creazione e gestione di un elenco di conferitori 
qualificati come produttori di latte PDM e un fo¬ 
glio di calcolo che permetta alle aziende di sti¬ 
mare la percentuale di alimenti di origine mon¬ 
tana che costituiscono la dieta delle vacche da 
latte su base annuale. Lo scopo è quello di 
valutare la possibilità di utilizzare l'indicazione 
PDM, nonché consentire eventuali azioni cor¬ 
rettive nella gestione dell'alimentazione delle 
bovine (riformulazione delle razioni, maggiore 
dettaglio nella tracciabilità, etc.) ed infine age¬ 
volare le operazioni di verifica da parte degli 
enti preposti ai controlli. 

Il progetto TOP-Value 
e la valorizzazione dei servizi 
ecosistemici fomiti dalle filiere 
montane 

L'approccio innovativo del progetto si basa 
sulla possibilità di valorizzare ulteriormente i 
prodotti ottenuti in montagna affiancando alla 
dicitura "Prodotto di montagna" una serie di 
informazioni riguardanti i "servizi ecosistemici" 
forniti dalle filiere, tra cui: 

- salvaguardia della biodiversità vegetale e 
del paesaggio; 

- tutela del benessere animale; 

- sostenibilità ambientale e sociale e conteni¬ 
mento delle emissioni. 


Se realizzata adottando approcci comuni¬ 
cativi efficaci, la trasmissione di informazioni 
riguardanti gli aspetti multifunzionali di una 
particolare azienda o filiera permetterebbe a 
quest'ultima di ottenere un vantaggio competi¬ 
tivo nei confronti delle altre realtà, valorizzan¬ 
do le produzioni di qualità e contribuendo al 
soddisfacimento delle aspettative del pubblico. 
Nell'ottica di favorire la diffusione di tale ap¬ 
proccio, nell'ambito del progetto è prevista la 
messa a punto di un protocollo che riunisca le 
"istruzioni" utili al fine di costituire un marchio 
collettivo che, attraverso un regolamento ap¬ 
provato dalle aziende consorziate, permetta a 
quest'ultime di fregiarsi di un marchio che dia 
visibilità agli aspetti concernenti la multifunzio- 
nalità dell'azienda, attraverso, per esempio, 
l'utilizzo di "etichette intelligenti". 

Il progetto TOP-Value, partito nel gennaio 
2017, si chiuderà a fine 2019, pertanto si 
rimanda al prossimo Notiziario la trattazione 
dei risultati raggiunti. Nel frattempo, per ulte¬ 
riori informazioni riguardanti anche la moda¬ 
lità di adozione dell'indicazione "Prodotto di 
montagna" da parte delle aziende, si invitano 
i lettori a consultare il sito istituzionale di ERSA 
alla pagina "Progetti". 
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CONSUMER SURVEY 



TOPVALU E 


FATTORI INCENTIVANTI L’ACQUISTO 


Quali dì questi fattori la motiverebbero maggiormente/potrebbero motivarla ad acquistare un 
pi od otto al i m e n ta re/ beva nda c o n i n d icazi on e ‘ *p rod otto d i mo n tagn a' ' ? 


Possibilità di fare assaggi nei negozi che 
frequento 


Promoiioni/Buoni sconto/coupon 


Presenza di altri marchi di qualità (DORIGR.) 
oltre alfindicazione “PDM” 

Ampio assortimento presso i negozi che 
frequento 

Un logo/marchio chiaro c uguale per tutti i 
prodotti 


Altro 


Fonte; elaborazioni Normanna su dati indagine diretti 
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Risultati della sperimentazione 

con le colture autunno vernine nel 2018/19 


Marco Signor, Giorgio Barbiani 

Servizio fitosanitario e chimico, ricerca, sperimentazione e assistenza tecnica 


Anche quest’anno ci troviamo 
a commentare un andamento 
stagionale anomalo per le colture 
autunno vernine, infatti ad un inverno 
sostanzialmente asciutto è seguito 
un mese di maggio con abbondanti 
precipitazioni e temperature al disotto 
della media dei dieci anni precedenti 
(Graf. 1 e 2). Fino a quel momento 
le colture si presentavano 
in notevole ritardo rispetto alla norma, 
poi da inizio giugno le temperature 
si sono elevate considerevolmente 
(compromettendo la fase 
di traslocazione dei nutrienti 
nelle spighe dei cereali e nelle silique 
del colza) provocando la premorienza 
delle piante. 

Di conseguenza i risultati produttivi, 
presentati in questa pubblicazione, 
sono generalmente assai modesti. 


Le prove condotte dall'ERSA nel 201 8/19, tra¬ 
mite il Servizio fitosanitario e chimico, ricerca, 
sperimentazione e assistenza tecnica di Pozzuo- 
lo del Friuli, sono state realizzate in collabora¬ 
zione con: 

- CREA-ZA di Sant'Angelo Lodigiano per il fru¬ 
mento tenero; 

- CREA-GB di Fiorenzuola d'Arda per l'orzo e il 
triticale; 

- CREA-IT di Roma per il grano duro. 

Le prove sono state ospitate a Basiliano, dall'A¬ 


zienda agricola Fabris Renzo, e a Fiume Vene¬ 
to, dall'Azienda agricola sperimentale F. Pic¬ 
chieri (gestita da Pezzata Rossa Innovazione e 
Servizi S.r.l.). 

Le semine sono iniziate dalla località di Basilia¬ 
no, il ló novembre, per essere completate il 5 Foto ^ 

dicembre nella località di Fiume Veneto (Tab. 1 ). Frumento in fase 

In presemina a Fiume Veneto sono stati distribuiti di fioritura. 
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Specie 

Frumento tenero 

Orzo 

Frumento tenero 

Frumento 
tenero bio 

Frumento 

duro 

Triticale 

Orzo 

Colza 

Località 

Basiliano (UD) 

Fiume Veneto (PN) 

Pozzuolo (UD) 

Tipo di terreno 

Medio impasto 

Medio impasto 

Medio impasto 

Coltura precedente 

Mais 

Mais 

Soia 

Data di semina 

16/11/18 

16/11/18 

05/12/18 

05/12/18 

05/12/18 

05/12/18 

05/12/18 

21/09/18 

Data di raccolta 

05/07/19 

04/07/19 

16/07/19 

11/07/19 

12/07/19 

15/07/19 

11/07/19 

01/07/19 

Concimazioni (unità di azoto) in presemina 

Letame 

- 

- 

400 q/ha 

400 q/ha 

400 q/ha 

400 q/ha 

400 q/ha 

- 

Concimazioni (unità di azoto) in copertura 

21 Febbraio 2019 

32 

32 

- 

- 

- 

- 

- 

120 

25 Febbraio 2019 

- 

- 

40 

0 

40 

40 

40 

- 

16 Aprile 2019 

110 

69 

92 

0 

92 

92 

0 

- 

Totale azoto 
distribuito kg/ha 

142 

101 

132 

0 

132 

132 

40 

120 


Tabella 1 : 

Scheda agronomica 
2018/19. 


400 q/ha di letame, mentre in copertura sono 
state eseguite due distribuzioni: il 25 febbraio e 
il 16 aprile 2019, per un totale di 40 unità di 
azoto su orzo e 1 32 su grano duro, frumento te¬ 
nero e triticale. A Basiliano le distribuzioni sono 
state eseguite negli stessi periodi: il 21 febbraio 
con nitrato ammonico (32 unità di azoto su tutte 
le prove) e il 1 6 aprile con urea. L'apporto totale 
di azoto è stato di 101 unità su orzo e 142 
unità su frumento tenero. 

Lo schema sperimentale è stato un blocco rando- 
mizzato con tre ripetizioni; la superficie parcel¬ 
lare è stata di 22 m 2 circa. 

Per l'orzo è stato calcolato un investimento di 
350 semi al m 2 mentre per i frumenti si è proce¬ 
duto con 450 semi al m 2 . 

Le raccolte sono state fatte a Basiliano il 4 e 5 
luglio, ben due settimane in ritardo rispetto allo 
scorso anno. A Fiume Veneto le prove sono state 
ulteriormente posticipate a causa di piogge e 
trebbiate tra l'il ed il 16 luglio 201 9. 

Risultati frumento tenero 

Nella Tabella 2 vengono riportati i risultati pro¬ 
duttivi e i rilievi eseguiti sulle prove di frumento 
tenero. Le 36 varietà sono elencate in ordine 
decrescente, in base alla produzione ottenuta 
nelle tre prove del Friuli Venezia Giulia. Nella 
seconda colonna c'è l'indicazione della classe 
qualitativa ISQ: frumento di forza (FF), frumento 


panificabile superiore (FPS), frumento panificabi- 
le (FP), frumento da biscotto (FB). 

Dopo il dato della resa (t/ha al 1 3% di umidità) 
seguono l'indice produttivo (fatta pari a 100 la 
media), i dati di peso ettolitrico, umidità, altezza 
pianta, contenuto in proteine (analisi NIR), data 
di spigatura e rese ottenute nelle tre prove, con 
un'indicazione semplificata per favorire la lettura 
dei risultati: con il fondo in verde sono segnalate 
le varietà migliori, seguite da quelle in giallo, in 
arancione, per arrivare a quelle meno produttive 
in grigio. 

Rispetto all'annata precedente la media di cam¬ 
po è superiore di 0,6 t/ha, ma tale incremento 
è veramente scarso. A determinare queste mode¬ 
ste produzioni sono state le piogge di maggio 
(che hanno favorito lo sviluppo delle malattie) e 
le elevate temperature di giugno. 

Con la resa media più elevata spicca la novità 
RGT Algoritmo con 6,23 t/ha; seguono, con 
rese superiori a 5,8 t/ha, Somtuoso, LG Ayrton, 
SY Cicerone e LG Absalon. Le migliori varietà 
di forza le troviamo a metà graduatoria e sono 
Giambologna e Giorgione, mentre gli altri fru¬ 
menti di forza, Bologna, Rebelde, Nestore e 
Metropoli, hanno rese modeste. Merita un'at¬ 
tenzione particolare l'ultima colonna a destra, 
che mette in evidenza la differenza di produ¬ 
zione derivante da un intervento di protezione 
con un fungicida, effettuato in fase di fioritura. 
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Varietà 

Classe 

qualitativa 

ISQ 

Medie di tre prove 

Data di 
spigatura 
(gg da 1/4) 
a Basiliano 

Rese t/ha al 13% di umidità 

Rese t/ha 
al 13% 
di umidità 

Indice 

Peso 

ettolitrico 

(kg/hl) 

Umid. 

% 

Altezza 

cm 

Proteine 

% 

Fiume 

Veneto 

Basiliano 

NT 

Basiliano 

TRATT 

Trattato/NT, 
differenza 
in t/ha 

RGT ALGORITMO 

FPS 

6,23 

113 

74.6 

12,9 

94,o 

12,7 

42,0 

6,19 

6,12 

6,37 

0,25 

SOMTUOSO 

FP 

6,07 

111 

72,6 

13,2 

89,3 

12,4 

46,0 

5,77 

5,79 

6,66 

0,87 

LG AYRTON 

FP 

6,02 

110 

73,3 

12,6 

80,3 

12,3 

46,0 

5,57 

6,11 

6,39 

0,28 

SY CICERONE 

FP 

5,86 

107 

72,8 

13,0 

82,7 

12,5 

43,o 

5,54 

5,52 

6,52 

1,00 

LG ABSALON 

FP 

5.81 

106 

73,6 

13,7 

85.7 

12,9 

47,o 

5.89 

5,52 

6,02 

0,50 

SOFOLK 

FP 

5,79 

105 

74,3 

12,9 

87.3 

12,7 

46,0 

6,08 

5.64 

5,65 

0,01 

SOTHYS 

FP 

5,79 

105 

70,7 

13,0 

85,0 

13,2 

44,o 

5,25 

5.58 

6,53 

o,95 

SANTORIN 

FB 

5,71 

104 

70,2 

13,4 

80,0 

12,5 

46,0 

5,14 

5,25 

6,74 

1,49 

ANGELICO 

FP 

5,68 

103 

73,4 

13,3 

73,3 

12,1 

43,o 

4,90 

6,05 

6,09 

0,04 

RGT MONTECARLO 

FPS 

5,66 

103 

73,1 

12,7 

84,7 

13,3 

43,o 

5,55 

5,31 

6,12 

0,81 

ASCOTT 

FP 

5,66 

103 

70,7 

13,6 

80,3 

n,9 

46,0 

5.81 

5,67 

5,49 

-0,18 

BRUNELLESCHI 

FP 

5,65 

103 

73,1 

12,8 

80,7 

13,2 

44,o 

5,26 

5,32 

6,38 

1,06 

GUERCINO 

FP 

5,65 

103 

73,o 

12,8 

80,0 

12,6 

43,o 

5.18 

5.84 

5,93 

0,09 

SOLEHIO 

FP 

5,65 

103 

73,6 

12,8 

85.3 

12,2 

43,o 

5,22 

5,56 

6,17 

0,61 

LANCILLOTTO 

FPS 

5,65 

103 

74,2 

13,4 

83,3 

14,3 

41,0 

5,54 

5,86 

5,54 

-0,32 

LG ASCONA 

FP 

5,63 

102 

72,7 

12,6 

87,3 

12,7 

45,o 

5,24 

5,47 

6,17 

0,70 

PORTICCIO 

FP 

5,6o 

102 

73,o 

13,0 

82,7 

13,3 

43,o 

5.85 

4.87 

6,08 

1,21 

BRAMANTE 

FB 

5,52 

100 

74.8 

13,2 

81,3 

13,3 

42,0 

5,30 

5,35 

5,91 

0,56 

GIAMBOLOGNA 

FF 

5,49 

100 

76,0 

13,0 

86,7 

14,4 

44,o 

5,24 

5,25 

5,97 

0,72 

PR22R58 

FP 

5,45 

99 

72,3 

12,8 

80,3 

12,3 

44,o 

4,43 

5,59 

6,34 

o,75 

GIORGIONE 

FF 

5,45 

99 

77,6 

12,7 

79,7 

13,6 

42,0 

5,42 

5,36 

5,57 

0,21 

ARTU’SN 

FP 

5,44 

99 

72,7 

12,7 

79,7 

12,5 

43,o 

4,86 

4,77 

6,70 

1,93 

COSMIC 

FB 

5,39 

98 

67.4 

13,5 

82,3 

12,1 

44,o 

5,04 

5,47 

5,65 

0,18 

OREGRAIN 

FB 

5,38 

98 

72,1 

13,0 

83,0 

12,6 

45,o 

4,99 

5,44 

5,72 

0,28 

ANTIGUA 

FP 

5,36 

98 

72,8 

12,8 

78,3 

13,3 

44,o 

5,o6 

4,93 

6,10 

1,17 

LG ARNOVA 

FP 

5,36 

98 

71,4 

12,7 

84,0 

12,7 

44,o 

5,12 

5,io 

5.87 

o,77 

AMBURGO 

FP 

5,35 

97 

72,3 

12,5 

77,3 

12,8 

45,o 

5,03 

4,90 

6,11 

1,21 

AVI LA 

FB 

5,30 

96 

71,8 

12,8 

86,7 

12,9 

43,o 

4.63 

4.96 

6,30 

1,34 

STROMBOLI 

FP 

5,26 

96 

71,1 

13,4 

83,3 

13,2 

45,o 

5,40 

5,02 

5,37 

o,35 

BLASCO 

FPS 

5,25 

96 

77,1 

12,9 

79,o 

13,8 

41,0 

5,29 

5,06 

5,40 

o,34 

METROPOLI 

FF 

5,24 

95 

76,5 

12,9 

82,0 

14,0 

41,0 

5,31 

4,95 

5,46 

0,51 

AUSONIO 

FP 

5,io 

93 

74.8 

12,9 

69,3 

12,7 

43,o 

4,22 

4.85 

6,24 

1,39 

NESTORE 

FF 

4.89 

89 

74.8 

12,9 

75,7 

14,1 

42,0 

4,71 

4,39 

5,56 

1,17 

TEOREMA 

FPS 

4.87 

89 

75,4 

12,6 

73,o 

14,9 

42,0 

4,54 

4,45 

5,62 

1,17 

REBELDE 

FF 

4,81 

88 

76,4 

12,7 

76,0 

14,8 

43,o 

4,81 

4,53 

5,io 

o,57 

BOLOGNA 

FF 

4,74 

86 

74.8 

13,0 

74,3 

14,2 

43,o 

4,49 

4,49 

5,25 

0,76 

MEDIA 


5,49 

100 

73,4 

13,0 

81,5 

13,1 

43.6 

5,22 

5,29 

5,97 

0,69 

DMS 5% 








0,8 

o ,44 

0,41 

0,58 


CV% 








1,3 

6,12 

5.69 

7,07 



Tabella 2: Frumento tenero, dati di tre prove nel 2018/19. 
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Varietà 

Rese t/ha 
al 13% di 
umidità 

Indice 

Peso ettolitrico 
(kg/hl) 

Umidità 

% 

Altezza 

cm 

Proteine 
% (NIR) 

PLATONE 

4>97 

134 

67.4 

16,4 

91 

15,0 

CASTELDOUX 

4,71 

127 

65,3 

15,6 

92 

14,2 

LG ANUBIS 

4 > 7 i 

127 

65,5 

17,9 

90 

14,8 

RGT AVENTADUR 

4,48 

121 

63.4 

17,2 

89 

14,9 

SVEVO 

4*39 

118 

67.9 

16,1 

101 

16,2 

HERAKLION 

4,18 

113 

66,1 

16,5 

91 

15,7 

CORE 

4,15 

112 

66,0 

16,5 

101 

14,7 

OBELIX 

4*09 

110 

66,5 

16,8 

99 

15,5 

MONASTIR 

4,03 

109 

64.5 

17,3 

95 

15,5 

FURIO CAMILLO 

3,97 

107 

64.7 

17,7 

97 

15,6 

NURAGHE 

3*95 

106 

69.5 

15,4 

97 

15,1 

TITO FLAVIO 

3*94 

106 

67,0 

16,0 

94 

15,0 

IDEFIX 

3,92 

106 

62,9 

17,3 

86 

l6,0 

RGT ANVERGUR 

3,85 

104 

66,6 

16,5 

96 

14,6 

CLAUDIO 

3,75 

101 

67,7 

16,3 

97 

l6,0 

DAURUR 

3,75 

101 

67.4 

15,5 

92 

14,5 

ODISSEO 

3,56 

96 

64.4 

16,6 

90 

15,2 

SY ATLANTE 

3,48 

94 

65,2 

16,8 

90 

15,7 

CABOTO 

3,38 

91 

65.9 

15,9 

91 

16,4 

ANTALIS 

3.36 

91 

64,6 

17,5 

92 

15,3 

MARCO AURELIO 

3.36 

91 

63,8 

17,0 

95 

16,2 

MARAKAS 

3,35 

90 

69,2 

15,6 

86 

16,5 

SARAGOLLA 

3,31 

89 

61,9 

17,1 

85 

l6,0 

IRIDE 

3,23 

87 

63,0 

18,3 

86 

15,7 

SIMETO 

3,23 

87 

64.3 

17,2 

86 

15,9 

RGT RANGODUR 

3,14 

85 

67,0 

16,2 

90 

16,7 

ETTORE 

3 ,o 7 

83 

64.7 

16,7 

92 

15,0 

SOLSTIZIO ESTATE 

3,05 

82 

63,6 

17,0 

98 

14,7 

AUGUSTO 

2,61 

70 

64,6 

16,2 

100 

14,5 

GIULIO 

2,32 

63 

65.4 

16,3 

90 

15.8 

MEDIA 

3,71 

100 

65,5 

16,7 

93 

15,4 

DMS 5% 

0,46 


1,99 

o,9 

3,94 


CV% 

7.63 


1,86 

3,4 

2,61 



La differenza media è di 0,69 t/ha e se alcune 
varietà non manifestano differenze, altre si av¬ 
vantaggiano incrementando la produzione fino 
a 1,93 t/ha. Non è presentato nella tabella, 
ma anche il peso ettolitrico medio è aumentato 
di 2,6 punti, passando da 74,3 a 76,9 kg/ 
hi. A Fiume Veneto il valore del peso ettolitrico è 
veramente basso, mediamente 68,9 kg/hl, ma 
questo decadimento è stato provocato anche 
dalle piogge che hanno ritardato la raccolta e 
danneggiato la qualità del seme. 

Risultati frumento duro 

Nella Tabella 3 possiamo vedere che a Fiume 
Veneto le 30 varietà di grano duro (di cui nove 
in rosso al primo anno di prova: LG Anubis, RGT 
Aventadur, FHeraklion, Nuraghe, Idefix, RGT An- 
vergur, SY Atlante, Caboto e RGT Rangodur) 
hanno dato una resa media di 3,71 t/ha, 1,2 
t/ha in meno rispetto allo scorso anno. Le va¬ 
rietà che hanno superato le 4,5 t/ha (fondo in 
verde) sono Platone, LG Anubis e Casteldoux. Il 
peso ettolitrico medio (65,5 kg/hl) è decisamen¬ 
te scarso. Tali risultati sono dovuti principalmente 
all'andamento climatico avverso, in particolare 
il mese di maggio piovoso che ha determinato 
un notevole sviluppo delle malattie, soprattutto la 
fusariosi sulla spiga (Foto 2). 

Il contenuto proteico si attesta sul valore di 
15,4% in media, con la varietà RGT Rangodur 
che ottiene il dato più elevato, 16,7%. 


Tabella 3: Grano duro a Fiume Veneto nel 2018/19. 
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Varietà 

Distico (D) o 
polistico (P) 

Media di due località del Friuli Venezia Giulia 

Rese t/ha 

Rese t/ha al 13% 
di umidità 

Indice 

Peso ettolitrico 
(kg/hl) 

Altezza 

cm 

Allettamento 

(0-9) 

Basiliano 

(UD) 

Fiume 

Veneto (PN) 

LG CAPRICORN 

D 

6,11 

115 

60,4 

87 

0,7 

5,26 

6,97 

MASTRO 

D 

5,94 

112 

61,5 

86 

0,3 

5,22 

6,66 

ESOPO 

D 

5.89 

111 

57,7 

76 

3.8 

4.64 

7,14 

CLARICA 

D 

5,74 

108 

63,0 

84 

i ,3 

4,86 

6,61 

RAFAELA 

P 

5.64 

106 

59,9 

98 

2,2 

5,17 

6,11 

ORIONE 

D 

5.64 

106 

61,5 

79 

o ,3 

4.83 

6,45 

CALANQUE 

D 

5,57 

105 

61,4 

83 

0,7 

4,30 

6,84 

SPAZIO 

D 

5,54 

105 

61,7 

82 

2,2 

4,86 

6,22 

MONROE 

D 

5,52 

104 

60,9 

87 

1,0 

4,59 

6,46 

IDRA 

D 

5,50 

104 

59,3 

81 

o ,3 

4.83 

6,18 

COMETA 

D 

5,47 

103 

60,7 

84 

0,7 

4,88 

6,05 

ALIMI N 1 

P 

5,45 

103 

58,1 

88 

i ,3 

4.83 

6,07 

SANDRA 

D 

5,37 

101 

60,0 

88 

1,2 

5,35 

5,40 

TAZIO 

D 

5,33 

101 

60,9 

84 

0,5 

4.67 

6,00 

ATOMO 

D 

5,33 

101 

60,0 

87 

o ,3 

4.83 

5.83 

STARBELLA 

P 

5,33 

101 

59,1 

95 

0,0 

4,52 

6,14 

LG ARAGONA 

P 

5,28 

100 

57.8 

90 

2,7 

4,75 

5.81 

LG ZEBRA 

P 

5,25 

99 

59,5 

85 

0,7 

4.56 

5,93 

AQUIRONE 

D 

5,22 

99 

62,4 

80 

o ,5 

4,70 

5,75 

MULTI E 

P 

5,17 

98 

59,7 

86 

0,8 

4,47 

5.87 

KWS TONIC 

P 

5,16 

98 

57,6 

99 

2,0 

4,47 

5.85 

VISUEL 

P 

5,14 

97 

60,8 

90 

0,2 

4,08 

6,20 

FUTURA 

P 

5,11 

97 

57,7 

89 

o ,7 

4,53 

5,70 

AMISTAR 

P 

5,11 

97 

61,3 

87 

1,0 

4,28 

5,94 

MARTINO 

P 

5,10 

96 

59,5 

90 

o ,7 

4,35 

5.85 

KETOS 

P 

4.98 

94 

58,3 

86 

0,0 

3.85 

6,11 

FUNKY 

P 

4,94 

93 

61,1 

83 

o ,3 

4,06 

5.83 

ETINCEL 

P 

4,91 

93 

58,4 

87 

1,2 

3 , 6 i 

6,21 

ATLANTE 

P 

4,73 

89 

59,1 

88 

1,5 

4,37 

5 ,io 

DINGO 

P 

4,73 

89 

59,9 

86 

o ,5 

3,65 

5.81 

PLACIDIA 

P 

4.67 

88 

58,8 

85 

0,8 

3,75 

5.58 

RGT QUANTICO 

P 

4,51 

85 

59.8 

80 

o ,5 

3,75 

5,26 

MEDIA 


5,29 

100 

59,9 

86 

1,0 

4,53 

6,06 

DMS 5% 







0,61 

0,83 

CV% 







8.36 

8,56 


Tabella 4: Orzo da zootecnia, dati di due località nel 2018/19. 















































Tabella 5: 

Frumento tenero 
biologico a Fiume Veneto 
nel 2018/19. 


Tabella 6: 

Triticale a Fiume Veneto 
nel 2018/19. 


2019 NOTIZIARIO 


43 


Varietà 

Gasse 

qualitativa ISQ 

Rese t/ha 
al 13% di umidità 

Indice 

Peso ettolitrico 
(kg/hl) 

Umidità 

% 

Altezza 

cm 

RGT ALGORITMO 

FPS 

5,18 

117 

72,7 

14,0 

100 

SOBRED 

FPS 

4*99 

113 

71*6 

14,0 

82 

ANTONELLO 

FP 

4.85 

109 

72,6 

14,1 

86 

SANTORIN 

FB 

4.83 

109 

71*9 

14,2 

83 

OREGRAIN 

FB 

4,82 

109 

72,0 

14,1 

87 

MODERN 

FB 

4.76 

108 

71*3 

13,8 

85 

LAVANDOLI 

FP 

4,74 

107 

72,2 

13,8 

88 

BISANZIO 

FF 

4.67 

105 

71*5 

14,0 

86 

GIAMBOLOGNA 

FF 

4,48 

101 

74,4 

13,8 

95 

BRAMANTE 

FB 

4*32 

98 

73,9 

14,2 

83 

ERI DIO 

FP 

4,20 

95 

71,3 

13,9 

92 

RUBISKO 

FPS 

4,10 

93 

70,5 

13,9 

77 

DIAMENTO 

FP 

3.98 

90 

71,5 

13,9 

81 

REBELDE 

FF 

3.78 

85 

75,9 

13,7 

79 

BLASCO 

FPS 

3,70 

84 

76,4 

13,9 

82 

BOLERO 

FP 

3*43 

77 

73,6 

13,4 

77 

MEDIA 


4,43 

100 

72,7 

13,9 

85,1 

DMS 5% 


0,48 


1,3 

0,2 

6,3 

CV% 


6,65 


1,1 

1,0 

4,6 


Varietà 

Rese t/ha al 
13% di umidità 

Indice 

Peso ettolitrico 
(kg/hl) 

Altezza 

cm 

Allettamento 

(0-9) 

RI VOLT 

6,23 

120 

60,1 

115 

1,0 

TRIAMANT 

6,02 

116 

62,1 

119 

i ,3 

SATIRO 

6,01 

116 

64.7 

106 

4,3 

TRIVALAN 

5,93 

114 

6 l ,9 

133 

0,7 

TRIBECA 

5.78 

111 

59,4 

129 

o ,3 

CLAUDIUS 

5,68 

109 

59,5 

120 

6,3 

VIVACIO 

5.64 

108 

65,1 

118 

o ,3 

RAMDAM 

5,56 

107 

56,3 

115 

5,3 

RIPARO 

5,53 

106 

60,1 

107 

2,3 

AGOSTINO 

5,34 

103 

62,5 

115 

3,7 

JOKARI 

5,28 

102 

63,7 

110 

4,7 

TRICANTO 

5,26 

101 

63.7 

131 

2,3 

RGT ELEAC 

5,24 

101 

56.4 

110 

2,7 

COSINUS 

5,23 

101 

59.8 

122 

0,0 

SILENO 

547 

99 

64.9 

126 

1,7 

FROOME 

5,17 

99 

62,0 

134 

0,0 

TRIMOUR 

5,09 

98 

58,8 

113 

3 ,o 

MAXI MAL 

5,02 

97 

61,1 

132 

6,7 

KWS FIDO 

4,92 

95 

60,2 

123 

2,7 

OXYGEN 

4,80 

92 

60,8 

111 

7,3 

QUIRINALE 

4,75 

91 

59.6 

130 

5 ,o 

ORVAL 

4.64 

89 

57,6 

115 

5,3 

RENOVAC 

4.56 

88 

58,8 

113 

2,0 

TARZAN 

4,52 

87 

60,4 

137 

6,7 

TRASTEVERE 

4,49 

86 

56,8 

113 

2,3 

GENUX 

3.38 

65 

58,0 

118 

6,7 

MEDIA 

5,20 

100 

60,6 

120 

3,3 

DMS 5% 

0,78 


1,49 

5,6 

2,5 

CV% 

9,33 


1,54 

2,9 

48,4 
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Risultati orzo da zootecnia 

La prova ha interessato 32 varietà di orzo au¬ 
tunnale (in rosso le otto novità), delle quali 14 
presentano la spiga distica e 1 8 la spiga poli- 
stica. Le varietà sono ordinate secondo la gra¬ 
duatoria produttiva; insieme alle rese (in t/ha 
al 1 3% di umidità) è riportato l'indice e i valori 
di peso ettolitrico, altezza della pianta e allet¬ 
tamento alla raccolta. Nelle ultime colonne a 
destra sono riportate le rese ottenute nelle singo¬ 
le località di Basiliano e Fiume Veneto. Le rese 
medie sono piuttosto modeste, in particolare a 
Basiliano con 4,53 t/ha. Osservando la Tabel¬ 
la 4 possiamo vedere che solo quattro varietà 
hanno il fondo colorato di verde in entrambe le 
località e cioè LG Capricorn, Alastro, Clorica e 
Orione, tutte con spiga distica. 

Quest'anno le varietà distiche emergono in ma¬ 
niera clamorosa: tra le prime dieci varietà in 
graduatoria troviamo solo una polistica, Rafae- 
la, le altre sono tutte distiche. Oltre alle quattro 


sopra citate troviamo anche Esopo, Calanque, 
Spazio, Monroe, Idra e Cometa. Con un peso 
ettolitrico così scarso, mediamente 59,9 kg/hl, 
può essere difficile collocare commercialmente 
il prodotto. Pertanto è bene, nella scelta del¬ 
la varietà da seminare, orientarsi su quelle a 
spiga distica, che normalmente hanno un seme 
più grosso e un peso ettolitrico superiore alle 
polistiche. 

Risultati frumento tenero biologico 

La prova del frumento tenero biologico è stata 
allevata a Fiume Veneto (va precisato che non 
siamo in un contesto di agricoltura biologica 
ma piuttosto di coltivazione senza alcun appor¬ 
to di concimi chimici) con risultati interessanti. 
La produzione media è stata di 4,43 t/ha; la 
migliore varietà, RGT Algoritmo, ha superato 
le 5 t/ha, seguita da Sobred, Antonello, San- 
torin, Oregrain, Modern e Lavandou con rese 
superiori alle 4,7 t/ha (Tab. 5). 








Tabella 7: 

Ibridi di colza 
a Pozzuolo nel 2018/19. 
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Ibridi 

Produzione 
granella t/ha 
al 9% di umidità 

Indice 

Olio 

Data inizio 
fioritura 

Altezza 

cm 

Peso 1000 
semi g 

contenuto 

% 

Produzione 

t/ha 

DK EXKIO 

2,33 

123 

43,13 

0,91 

12/4 

138 

5,12 

DK EXCLUSIV 

2,32 

123 

42,97 

0,91 

10/4 

132 

5,16 

ALVARO 

2,26 

120 

43,77 

0,90 

12/4 

133 

5,42 

MIRANDA 

2,22 

118 

42,77 

0,87 

12/4 

137 

5,05 

GORDON 

2,05 

109 

42,71 

0,80 

12/4 

140 

4,90 

PUNCHER 

2,04 

108 

46,15 

0,86 

14/4 

132 

4,79 

CRISTIANO 

1,98 

105 

44,13 

0,80 

15/4 

135 

4,84 

DK EXTERRIER 

1,91 

102 

43,76 

0,76 

14/4 

137 

4,98 

SIMONA 

1,86 

99 

45,82 

o ,77 

14/4 

143 

5,34 

LEONARDO 

1,84 

98 

43 ,ii 

0,72 

14/4 

139 

4,52 

DARIOT 

1,80 

95 

45,79 

o ,75 

15/4 

128 

5,48 

ROSETTA 

1,80 

95 

46,35 

0,76 

10/4 

130 

4,99 

DK SENSEI 

1,75 

93 

44,76 

0,71 

13/4 

130 

4,22 

CSZ 4262 

1,71 

91 

42,74 

0,66 

15/4 

158 

5,o8 

PHOENIX 

1,66 

88 

43,67 

0,66 

13/4 

135 

4,89 

DIFFUSION 

1,58 

84 

44,81 

0,64 

n /4 

137 

4,99 

MEMORI CS 

1,54 

82 

43,20 

0,60 

14/4 

133 

5,19 

SHIEL 

1,27 

67 

44,11 

0,51 

14/4 

133 

5,33 

MEDIA 

1,88 

100 

44,10 

0,76 

13/4 

136 

5,02 

DMS 5% 

0,25 


o ,47 

0,10 

1,56 

11,5 

0,44 

CV% 

8,11 


0,64 

8,24 

0,90 

5 a 

5,32 


Risultati triticale 

Nella Tabella ó possiamo vedere i risultati otte¬ 
nuti a Fiume Veneto dalle 26 varietà di triticale, 
di cui 2 novità in rosso. Le rese sono modeste, 
un po' come per tutti gli altri cereali autunno 
vernini, e la media generale è di 5,2 t/ha, in 
linea con i risultati dello scorso anno. Le produ¬ 
zioni più elevate sono state ottenute da Rivolt 
con 6,23 t/ha, seguita da Triamant, Satiro Tri- 
valan, Tribeca, Claudius, Vivacio, Ramdam e 
Riparo, tutte con il fondo in verde e con rese 
superiori a 5,5 t/ha. 

Il peso ettolitrico è modesto, con una media 
di 60,6 kg/hl, undici punti in meno rispetto al 
2018. 

Un altro dato da osservare per una scelta ocu¬ 
lata della varietà è il valore dell'allettamento, 
infatti un dato elevato (superiore a 4) segnala la 
sensibilità della varietà ed espone al rischio di 
difficoltà nelle operazioni di trebbiatura. 


Risultati colza 

La prova degli ibridi di questa oleaginosa (Tab. 
7) è stata effettuata a Pozzuolo del Friuli; anche 
questa coltura ha sofferto per le condizioni cli¬ 
matiche avverse ed i risultati ottenuti sono vera¬ 
mente insoddisfacenti: mediamente 1,88 t/ha 
di granella al 9% di umidità. 

Tenuto conto che il rischio di danni da insetti 
nocivi è assai elevato e può essere necessario 
intervenire sia in autunno che nella fase pre 
fioritura della coltura (nella prova siamo inter¬ 
venuti in fase di bottoni fiorali con un insetticida 
per contrastare una forte presenza di melige- 
te), la redditività di questa coltura risulta essere 
scarsa. 

Ad ogni buon conto gli ibridi più interessanti 
sono DK Exkio, DK Exclusiv, Alvaro e Miran¬ 
da, con fondo in verde e produzioni superiori 
a 2,2 t/ha. 
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Stazione di Codroipo: Andamento Pluviometrico decadico 
autunno 2018 - estate 2019 e confronto con i precedenti 10 anni 




Si ringraziano per la preziosa collaborazione: Silvia Condotti, Matteo Gigante , Ennio Nazzi e 
Luigino Piazzo. 


Si invitano le persone interessate a visitare il sito www.erso.fvg.it , dove troveranno ulteriori appro¬ 
fondimenti sulle colture autunno vernine. 
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I paesaggi arborei del 
Friuli Venezia Giulia: il pioppo 


Sandro Gentilini 

Servizio promozione, statistica agraria e marketing 


Essenza dai molteplici aspetti 
paesaggistici, il pioppo prospera 
in forma spontanea in molti ambienti 
ripariali e golenali, ma disegna anche 
il territorio con le linee geometriche 
della pioppicoltura razionale. 


I pioppeti coltivati 
su ampie superfici con 
sesto d’impianto regolare 
assumono con il tempo 
l’aspetto di un vero 
e proprio colonnato, 
come testimoniato da 
questa cristallina 
immagine invernale, 
ripresa nella bassa 
pianura friulana. 


Il pioppo (Populus L.) è un genere di piante che, 
con le sue diverse specie e varietà, è presente 
in modo diffuso sul territorio regionale, in parti¬ 
colare negli ambiti peri-lagunari, golenali e ripa¬ 
riali, dove pioppi bianchi (Populus albo L.) e neri 
(Populus nigra L.) convivono con salici, ontani e 
altre latifoglie tipiche delle zone umide planiziali 
e collinari, ma anche nelle formazioni montane, 



dove il pioppo tremolo (Populus tremulo L.) si fa 
notare per il caratteristico luccichio del suo fo¬ 
gliame dai riflessi argentati. Il più delle volte, 
però, l'immagine che viene in mente pensando 
a questa specie arborea richiama vasti pioppeti 
coltivati che, nei loro diversi stadi di accresci¬ 
mento, costituiscono un elemento agrario e pae¬ 
saggistico importante in molti ambiti rurali della 
pianura friulana. 

I territori della regione particolarmente vocati alla 
pioppicoltura, come la bassa pianura friulana 
con la sua grande ricchezza d'acqua, nonostan¬ 
te l'apparente monotonia evocata dagli impianti 
regolari costituiti da un'unica specie arborea, 
offrono all'osservatore un vero e proprio caleido¬ 
scopio di forme e colori. Dalle tonalità cangianti 
del terreno spoglio preparato per l'impianto, ai 
grigliati a maglia rada formati da giovani pianti¬ 
celle appena trapiantate che emettono il loro de¬ 
licato fogliame, ai fusti snelli e lucenti dei pioppi 
nei primi anni di accrescimento che ondeggiano 
ad ogni soffio di vento, alle fustaie imponenti 
degli alberi maturi che nella calda luce radente 
delle serate estive e autunnali sembrano evoca¬ 
re i monumentali colonnati che caratterizzano 
le splendide cattedrali gotiche e rinascimentali. 
Perfino le operazioni di taglio e di prima lavora¬ 
zione in campo dei pioppi maturi hanno un loro 
fascino, traslando nell'ampia pianura friulana at¬ 
mosfere evocanti la selvicoltura montana. 

Pur essendo formazioni arboree di breve durata, 
considerato che la lunghezza media del ciclo 
colturale del pioppo da legname varia dai 9 
ai 1 2 anni, i pioppeti presentano comunque un 
considerevole valore ecologico in quanto, es¬ 
sendo formati da piante a rapido accrescimen- 
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Dalle immagini qui 
proposte si può 
cogliere la multiforme 
caratterizzazione visiva 
che il pioppo apporta 
al paesaggio rurale 
regionale. Da una parte 
i colonnati regolari 
dei pioppeti coltivati, 
dall’altra la chioma 
espansa di un maestoso 
pioppo bianco che 
cresce liberamente nel 
parco di Villa Chiozza 
a Scodovacca di 
Cervignano del Friuli. 


to, trasformano in biomassa una notevole quan¬ 
tità di anidride carbonica atmosferica in tempi 
molto più brevi rispetto alle nuove formazioni 
boschive realizzate con specie arboree ad ac¬ 
crescimento più lento. Inoltre, dato il loro grande 
assorbimento idrico e l'elevata traspirazione esti¬ 
va, contribuiscono alla depurazione dell'acqua 
attinta dal suolo, trattenendo nella biomassa le 
sostanze inquinanti e riemettendo nell'atmosfera 
acqua pura sotto forma di vapore. 

Anche se l'ecosistema presente in un pioppeto 
coltivato non può essere paragonato a quello 
che caratterizza le formazioni boschive naturali 
più complesse e di lunga durata, è comunque 
più ricco e stabile di quello che si può riscontra¬ 
re nei terreni utilizzati per le colture seminative a 
ciclo stagionale, terreni che nel corso dell'anno 
subiscono ripetute lavorazioni del suolo, per non 
parlare dei reiterati interventi irrigui, di diserbo 
ed antiparassitari. 

La pioppicoltura regionale fornisce un legname 
molto pregiato, particolarmente adatto per la 
produzione di compensati e pannelli multistrato 
di elevata qualità, mentre quanto non avviato 
all'industria del compensato viene utilizzato nei 
settori dei pannelli truciolari e della pasta di le¬ 
gno per l'industria cartaria. In tempi ormai pas¬ 
sati i prodotti della pioppicoltura regionale veni¬ 
vano utilizzati per la produzione della cellulosa 
per uso industriale, tra cui quella utilizzata dall'in¬ 
dustria delle fibre tessili artificiali, come avveniva 
nello storico comprensorio agro-industriale di Tor- 
viscosa. In questo particolare insediamento pro¬ 
duttivo, infatti, negli anni '50 e '60 del secolo 
scorso il pioppo, assieme ad altre essenze, tra le 
quali è stato sperimentato anche l'eucalipto, ave¬ 
va sostituito la primigenia canna gentile (Arundo 
donox L.) nella filiera produttiva della cellulosa. 


Nel secondo dopoguerra la pioppicoltura regio¬ 
nale ha vissuto anni di grande crescita e ancora 
nel 2005 interessava una superficie complessi¬ 
va di oltre 4.700 ettari. Poi, per motivi vari, tra 
cui la globalizzazione dei mercati e l'inciden¬ 
za dei costi d'impianto e colturali, considerati 
anche i lunghi tempi di rientro dell'investimento 
iniziale, le superfici a pioppo sono calate note¬ 
volmente, come del resto avvenuto in pressoché 
tutte le regioni pioppicole italiane, raggiungen¬ 
do il livello minimo di poco oltre 2.100 ettari 
nel 2015. Negli anni seguenti, anche grazie 
all'azione di sostegno prevista dal PSR 2014 - 
2020 (Misura 8, Intervento 8.1.1), le superfici 
investite a pioppo sono tornate a crescere e nel 
2017 hanno interessato un'area complessiva di 
circa 3.200 ettari. 

Per favorire lo sviluppo della filiera del piop¬ 
po nelle regioni dell'Italia settentrionale vocate 
per questo tipo di arboricoltura, il 29 gennaio 
2014, a Venezia, è stata sottoscritta I' "Inteso 
per lo sviluppo della filiera del pioppo" da parte 
delle Regioni Lombardia, Veneto, Friuli Venezia 
Giulia, Emilia-Romagna, Piemonte, documen¬ 
to che è stato sottoscritto anche da Coldiretti, 
Confederazione Italiana Agricoltori, Confagri- 
coltura, Assocarta, Associazione Pioppicoltori 
Italiani, FederlegnoArredo, Unità di ricerca per 
le produzioni legnose fuori foresta (CRA - PLF). 

In estrema sintesi, i principali obiettivi dell'intesa 
riguardano: 

- il riconoscimento dell'importanza dell'arbori¬ 
coltura da legno in generale e della pioppi- 
coltura in particolare, quale fonte di materia 
prima strategica per far fronte ai fabbisogni 
dell'industria del legno, della carta e, limita¬ 
tamente ai propri sottoprodotti, dell'energia 
rinnovabile; 
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Nei vasti territori agricoli 
bonificati nel XX secolo, 
in particolare in quelli 
facenti parte del com¬ 
pendio agro-industriale 
di Torviscosa, lunghi 
filari di pioppo sono stati 
impiantati ai margini delle 
strade interpoderali e 
dei canali di scolo per il 
consolidamento di argini, 
massicciate e terrapieni. 


- la creazione di condizioni favorevoli alla co¬ 
stituzione di accordi produttivi di filiera, oltre 
che all'incremento delle superfici a pioppo; 

- azioni mirate al riconoscimento degli aspetti 
ambientali, paesaggistici e produttivi della 
pioppicoltura, anche ricordando le specifici¬ 
tà collegate alla gestione delle aree golenali, 
di esondazione ed espansione dei fiumi; 

- l'implementazione della pioppicoltura 
nell'ambito della nuova strategia forestale 
della UE, prevedendo interventi specifici a 
sostegno della pioppicoltura condotta se¬ 


condo pratiche colturali sostenibili (misure 
agroambientali), oltre agli interventi di tipo 
ambientale previsti nella componente " gree- 
ning" della PAC; 

- azioni volte a sostenere il riconoscimento ai 
pioppicoltori dei crediti di carbonio corri¬ 
spondenti alla capacità di sequestro annuo 
di gas serra, nonché il riconoscimento de¬ 
gli altri molteplici servizi svolti a vantaggio 
dell'ambiente e della collettività; 

- l'individuazione di strategie comuni per la 
regolamentazione dell'attività pioppicola, 
anche per quanto riguarda l'attività di coltiva¬ 
zione all'interno di zone SIC (Siti di Importan¬ 
za Comunitaria) e ZPS (Zone di Protezione 
Speciale) e di altre Aree Protette. 

In ogni caso per gli agricoltori regionali una 
pioppicoltura rivitalizzata, soprattutto se certi¬ 
ficata (FSC, PEFC) e integrata in solide filiere 
produttive, potrebbe contribuire nuovamente 
alla diversificazione delle fonti di reddito agra¬ 
rio, anche in considerazione del calo di red¬ 
ditività che affligge diverse colture seminative 
tradizionali e dell'estrema volatilità dei loro 
prezzi di mercato. Va tenuto presente, altresì, 
che il pioppo, come il salice, l'olmo, il platano, 
l'ontano nero e altre specie a rapido accresci¬ 



le pittoresche e rigogliose fasce riparie che accompagnano buona parte del corso del fiume Stella formano dei cor¬ 
ridoi verdi che rappresentano un vero e proprio scrigno ecologico della biodiversità, sono ricche di specie arboree 
spontanee tipiche delle zone golenali e ripariali della media e bassa pianura friulana, come il salice da vimini, l’ontano, 
il carpino e le specie selvatiche di pioppo, ma ospitano anche specie naturalizzate, come la robinia e il platano rinsel¬ 
vatichito e si riscontrano anche diverse varietà ibride di pioppo provenienti da antiche coltivazioni praticate nel tempo 
sui terreni attigui al corso del fiume. 
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Fin dai tempi di Roma antica la bassa pianura friulana è stata plasmata daH’uomo per scopi agricoli: alla primigenia 
foresta planiziale di latifoglie, tipica dei climi temperati umidi, si sono succeduti nel tempo gli appezzamenti agricoli 
regolari delle "centuriazioni" romane, le configurazioni territoriali miste medievali, gli interventi di bonifica e di riordino 
agrario del XX secolo che hanno reintrodotto su vasta scala le forme geometriche. Dagli anni '30 del secolo scorso la 
pioppicoltura fa parte integrante del paesaggio agricolo planiziale, come in quest’immagine, dove un rigoglioso piop¬ 
peto fa da sfondo ad un esteso vigneto, formando un delicato contrasto di colori in un intreccio di geometrie campestri. 


mento, viene impiegato anche nelle piantagioni 
a ceduo da biomassa a turno breve (2 - 5 anni), 
prevalentemente per la produzione di cippato a 
scopi energetici. 

Per tornare al paesaggio rurale di questa bella 
Regione, si può osservare come i pioppeti colti¬ 
vati, pur nella loro rigida geometria, rappresen¬ 
tino un elemento visivo e cromatico estremamen¬ 
te cangiante nell'arco della giornata e durante 
il susseguirsi dei mesi e delle stagioni. 

Dalle prime luci dell'alba al crepuscolo serale è 
un continuo variare di luci, tonalità ed atmosfe¬ 
re. La tenue luminosità diffusa di un giorno neb¬ 
bioso, dove i filari di pioppo appaiono come 
presenze eteree in una realtà virtuale, contrasta 
con la calda luce serale di una giornata esti¬ 
va, dove il sole al tramonto si diverte a creare 
un complicato intreccio di luci ed ombre tra i 
colonnati infiniti dei vasti pioppeti planiziali, il 
tutto in uno sviluppo continuo di nuove atmosfe¬ 
re percettive. 

Molto altro sarebbe da osservare e da appro¬ 
fondire sulla valenza ecologica e paesaggistica 
di questa particolare specie arborea, ma per 
questo si rimanda alle pubblicazioni speciali¬ 
stiche, alcune delle quali reperibili su Internet. 
Con le didascalie annesse alle fotografie che 
completano questo breve articolo si è cercato 
comunque di sollecitare ulteriormente la curiosi¬ 


tà del lettore, con esempi pratici riferiti al terri¬ 
torio regionale, focalizzati sugli aspetti più ca¬ 
ratteristici della multiforme presenza del pioppo 
nel paesaggio rurale del Friuli Venezia Giulia. 



Un’immagine destinata a scomparire nel tempo: maestosi ed eleganti filari di pioppi 
cipressini (Popu/us nigra italicaì fiancheggiano un’importante strada regionale. Le vigenti 
normative sulla circolazione stradale vietano, per motivi di sicurezza, il ripristino delle al¬ 
berature esistenti sulla viabilità extraurbana, per cui le piante abbattute per deperimento, 
disseccamento o per qualsiasi altro motivo non possono più essere sostituite. 
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Pedocio de Trieste, Cozza di Trieste 


Categoria 

Preparazione di pesci, molluschi, crostacei e 
tecniche particolari degli stessi. 

Denominazione ufficiale 

Pedocio de Trieste, Cozza di Trieste. 

Area di diffusione 

Costiera triestina. 


Descrizione sintetica del prodotto 

Mollusco allo stato vivo, allevato in apposi¬ 
ti impianti situati lungo la Costiera triestina. Il 
"Pedocio de Trieste" all'atto dell'immissione al 
consumo deve rispondere, oltre che alle norma¬ 
tive igienico-sanitarie e alle comuni norme di 
qualità, alle caratteristiche di seguito indicate. 
Aspetto: la conchiglia ha l'epidermide liscia e 
nera su cui sono evidenti le linee di sviluppo del 
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mitilo stesso e deve inoltre essere priva di incro¬ 
stazioni; l'interno è madreperlaceo ed il corpo 
presenta un mantello con l'orlo nero frangiato, 
sotto il quale si distinguono quattro branchie la¬ 
mellari ed il piede. Dimensioni: la conchiglia 
deve avere un minimo di 50 mm. Sapore: deli¬ 
cato, di mare. 

Metodiche di allevamento 

I mitili, grazie all'abbondante riproduzione 
spontanea, attecchiscono naturalmente e in no¬ 
tevole quantità su tutte le aree adiacenti a quelle 
di produzione ed in particolare sugli impianti 
di allevamento, permettendo in questo modo un 
auto reclutamento normalmente sufficiente per la 
capacità produttiva degli impianti. 

II complesso ciclo produttivo ha inizio nel pe¬ 
riodo autunnale e comprende diverse fasi ope¬ 
rative, quali pulizia degli impianti, lavorazione 
del novellarne, "incalzatura" o innesto del seme 
nelle reste, legatura delle reste alle ventie nei 
singoli campi, reinnesto del prodotto in reste 
con calze di rete a maglia e diametro maggio¬ 
re, uno o più diradamenti, raccolta, sgranatura, 
cernita, confezionamento. 

Elementi che comprovino che le metodiche sia¬ 
no state praticate in maniera omogenea e se¬ 
condo regole tradizionali per un periodo non 
inferiore ai 25 anni 

Le prime notizie di allevamenti di mitili nel Golfo 
di Trieste sono risalenti al 1 732, quale sottopro¬ 
dotto delle più importanti e remunerative colture 
di ostriche, ma certamente questa attività era 
antecedente al 1 700. 

Alla fine dell'Ottocento si adottarono nuovi si¬ 
stemi colturali dell'ostrica con la creazione ra¬ 
zionale di parchi "alla francese", impiegando 
pali di rovere. Questo indirettamente incrementò 
anche la produzione dei mitili del Golfo che, 


proprio per la loro abbondanza, finirono per 
acquisire un peso economico sempre più rile¬ 
vante. 

Dopo fasi alterne, si registrò una ripresa della 
produzione di mitili su vasta scala nel primo 
dopoguerra e ciò comportò un recupero dell'al¬ 
levamento, che divenne la fonte di reddito prin¬ 
cipale di diversi pescatori. 

Intorno agli anni Venti, per opera di uno spez¬ 
zino trapiantato a Trieste dal vicino Canale di 
Leme, in Istria, dove alcuni anni prima aveva ini¬ 
ziato una coltura di mitili su pali, il settore della 
mitilicoltura come attività principale e redditizia 
decollò. In questo periodo, per la costruzione 
degli impianti si usavano pali di legno, solita¬ 
mente di rovere, conficcati per circa due me¬ 
tri nel fondo marino. I pali erano uniti a pelo 
d'acqua da un reticolo di funi vegetali chiamate 
"ventie", che venivano cambiate annualmente 
in quanto rapidamente deteriorabili. Appese a 
queste "ventie" venivano poste, perpendicolar¬ 
mente, le "reste" costituite anch'esse da fibre 
vegetali di un passo e mezzo di lunghezza (cir¬ 
ca 3 metri), nelle quali venivano inserite delle 
"ciope" (grappoli) di mitili. 

Negli anni Trenta, gli allevamenti si trasferiro¬ 
no sempre più nelle zone costiere periferiche di 
Trieste, e di Muggia e tra il 1930 ed il 1935 
altri spezzini iniziarono tale attività presso le 
foci del Timavo. 

Dopo la metà degli anni '50, con il concorso 
di famiglie provenienti dall'lstria, la mitilicoltu¬ 
ra ebbe uno sviluppo esplosivo, tanto che nel 
1 972 l'attività produceva circa 50.000 quintali 
e impiegava in continuo circa 200 addetti. 

Con la crisi del settore degli anni '70, molti mi¬ 
tilicoltori si riconvertirono alle altre attività legate 
al mare, ma la mitilicoltura è rimasta e rimane 
tuttora un'attività significativa e caratteristica del 
litorale triestino. 


Per maggiori informazioni: 

ERSA - Servizio promozione, statistica agraria e marketing 
annamaria.azzarello@ersa.fvg.it 


tei. +39 0481 38Ó540 - celi. +39 3358230579 
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Rassegna stampa 


Storia, cultura e innovazione nel 
paesaggio vitivinicolo regionale. 

Da oltre 2000 anni la viticoltura ha plasmato 
il paesaggio rurale del Friuli Venezia Giulia. 
Il fiorente commercio di vino nell'antica città 
d'Aquileia e la coltura della vite nelle aree colli¬ 
nari e planiziali della regione sono documentati 
da importanti reperti archeologici e dagli scrit¬ 
ti di famosi storici antichi (Tito Livio, Strabone, 
Erodiano) dell'epoca imperiale romana. 

Va notato, per completezza, che ci sono fon¬ 
dati indizi archeo-botanici che in diverse aree 
di questi territori la vite venisse coltivata ancor 


Sandro Gentilini 

Servizio promozione, statistica agraria e marketing 


prima della colonizzazione romana. La viticoltu¬ 
ra, ormai ben consolidata nel periodo romano, 
quando raggiunse persino livelli di sovrappro¬ 
duzione (con conseguente crollo dei prezzi), è 
sopravvissuta ai periodi tumultuosi seguiti alla 
dissoluzione dell'Impero Romano d'Occidente, 
come testimoniato da atti e documenti vari di 
grande importanza storica e culturale risalenti ai 
periodi longobardo, franco-carolingio e patriar¬ 
cale. E significativo osservare come in quest'ulti¬ 
mo periodo siano state le istituzioni monastiche 
a contribuire in maniera significativa alla rivita- 
lizzazione del settore viticolo, assieme a quel¬ 
lo dell'olivicoltura, favorendo la ragguardevole 



Dalle dolci ondulazioni del Collio goriziano agli erti e soleggiati pendìi della zona del Ramandolo, generazioni di vignaioli hanno modellato un 
paesaggio rurale veramente suggestivo che con il tempo è divenuto un vero e proprio patrimonio culturale, dove le raffinate tecniche viticole e le 
produzioni enologiche d'eccellenza, assieme al cibo genuino e ai tanti tesori naturalistici ed architettonici formano un contesto unico e irripetibile di 
enorme valore culturale. 
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estensione tardomedievale dei territori vitati. 
La documentazione relativa alla viticoltura e al 
vino nei secoli successivi è molto ricca e questo 
supporta la grande rilevanza che questa coltura 
e il suo delizioso prodotto hanno avuto in ogni 
epoca storica, sia nei territori interessati dalla 
dominazione veneziana, sia in quelli afferenti 
alla struttura imperiale asburgica. La viticoltura 
regionale ha saputo superare anche la difficile 
prova della diffusione pandemica della filosse¬ 
ra, che ha decimato i vigneti di tutta Europa, 
come pure le devastazioni di due guerre mon¬ 
diali, raggiungendo quei traguardi quantitativi e 
qualitativi che sono sotto gli occhi di tutti, con 
produzioni d'eccellenza riconosciute e apprez¬ 
zate in tutto il mondo. 

Già da queste succinte note introduttive si può 
intuire come vaste aree paesaggistiche della 
regione siano state letteralmente ridisegnate dal¬ 
la viticoltura sviluppatasi nei secoli, costituendo 
nuovi ecosistemi antropizzati che sono anda¬ 
ti gradualmente ad integrare e in molti casi a 
sostituire i primigeni ambiti boschivi collinari e 
planiziali. 

Oggigiorno i territori vitati del Friuli Venezia Giu¬ 
lia rappresentano un vero e proprio patrimonio 
culturale da conservare gelosamente e da tra¬ 
smettere ai posteri, senza però congelarlo in una 
sorta di museo all'aria aperta, ma gestendolo in 
modo dinamico ed evolutivo, ovviamente con la 
massima accortezza a non stravolgere un pae¬ 
saggio maturato e consolidato nei secoli. 
Accanto ai grandi valori agricoli, enogastrono- 
mici, paesaggistici e storico-culturali appena ri¬ 
cordati, è però doveroso osservare che lo splen¬ 
dido paesaggio vitato può nascondere anche 
delle insidie di non poco conto. 

Anzitutto, soprattutto dove l'ampiezza delle su¬ 
peraci vitate è molto grande rispetto alle aree 
boschive, prative e alle superfici destinate ad 
altre colture, frutticole, orticole o cerealicole che 
siano, può esserci il pericolo che si inneschi 
un'eccessiva semplificazione dell'agroecosiste- 
ma territoriale, con perdita di biodiversità natu¬ 
rale ed agraria e diminuzione della resilienza 
dell'ecosistema stesso rispetto agli stress biotici 
e abiotici che inevitabilmente si manifestano nel 
tempo. 

Va poi ricordato che la coltura della vite richie¬ 
de un continuo monitoraggio fitosanitario e non 
pochi interventi di difesa fitoiatrica che, se pur 



effettuati con la massima accortezza in regime 
di difesa integrata o secondo le più attente meto¬ 
dologie contemplate dall'agricoltura biologica, 
costituiscono comunque un fattore stressante di 
non poco conto per l'intero ecosistema territo¬ 
riale, per cui vengono continuamente studiate e 
testate nuove metodologie di difesa che consen¬ 
tano di contenere ulteriormente l'impatto ambien¬ 
tale della moderna viticoltura. 

Una delle linee più promettenti riguarda la sele¬ 
zione e l'utilizzo di varietà di vite intrinsecamen¬ 
te resistenti ai principali agenti patogeni, in pri¬ 
mo luogo alla peronospora e all'oidio, in modo 
da ridurre drasticamente la necessità di reiterati 
interventi di difesa fitosanitaria. 

Proprio in questo contesto di innovazione agro¬ 
ambientale, nel 1998 in Friuli Venezia Giulia, 
su proposta dell'Università degli Studi di Udine 
(professori Michele Morgante, Enrico Peterlun- 
ger, Raffaele Testolin) e finanziamento della Re¬ 
gione, è stato avviato un importante progetto a 
lungo termine mirato alla costituzione di nuove 
varietà di vite resistenti alle malattie. Il program¬ 
ma ha dato i suoi risultati e i lavori proseguo¬ 
no tuttora. Le tappe cronologiche e funzionali 
fondamentali del progetto possono essere così 
riassunte (dati ripresi da un prospetto illustrativo 
sul progetto, redatto dal prof. Raffele Testolin): 
1998, raccolta di materiali e avvio degli incro¬ 
ci; 2000, avvio degli studi di genetica sulle re- 


Sul Carso triestino la vite 
viene coltivata da tempi 
immemorabili, a volte in 
contesti territoriali da 
vera "viticoltura eroica", 
formando, assieme all’olivo 
e alla vegetazione carsica 
spontanea, di enorme 
interesse botanico, un 
paesaggio che integra 
armonicamente elementi di 
origine naturale con altri 
derivati da secoli di azione 
antropica e tra quest’ultimi 
vanno senz’altro ricordati i 
caratteristici muretti a secco 
in pietra carsica. 
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sistenze (mappe genetiche, selezione assistita); 
2005, avvio dell'attività di selezione agrono¬ 
mica; 2006, costituzione delNGA - Istituto di 
Genomica Applicata, sequenziamento del ge¬ 
noma della vite; 2007, inizio delle vinificazioni 
e valutazioni dei vini; 2010, valutazione delle 
selezioni in diversi ambienti; 201 3, domanda di 
registrazione delle prime selezioni; 2015, regi¬ 
strazione in Italia, in Europa e negli USA di 10 
nuove varietà selezionate per la resistenza a ma¬ 
lattie, caratteristiche agronomiche e qualità dei 
vini. Dal 1 998 al 201 5 sono state più di 800 le 
accessioni di vite introdotte in collezione, più di 
500 le combinazioni di incrocio, più di 24.000 
le piante ottenute per incrocio valutate o in valu¬ 
tazione, oltre 500 le nano e micro vinificazioni, 
1 0 le nuove varietà selezionate e registrate. 
Diversi progetti mirati alla creazione di piante 
di interesse agrario intrinsecamente resistenti, ri¬ 
guardanti soprattutto il settore ortofrutticolo, ven¬ 


gono condotti in Italia e altrove. 

In ogni caso, per quanto concerne la vite, molto 
lavoro scientifico e sperimentale rimane ancora 
da svolgere per ottenere un numero sufficiente di 
varietà resistenti alle malattie, debitamente sele¬ 
zionate e registrate, in modo da poter coltivare 
in modo sempre più ecocompatibile tutti i princi¬ 
pali vitigni coltivati nelle nostre terre. 

Va rimarcato, altresì, che da tempo nella viticol¬ 
tura del Friuli Venezia Giulia vengono adottate 
metodologie d'impianto e colturali compatibili 
con la corretta gestione idrogeologica dei ver¬ 
santi collinari, il mantenimento della fertilità del 
suolo, la gestione oculata delle risorse irrigue, la 
tutela dei valori paesaggistici dei territori vitati ; 
ma anche in questo contesto è sempre possibile 
ed auspicabile perseguire ulteriori miglioramen¬ 
ti, soprattutto per favorire la biodiversità e la 
resilienza dell'ecosistema agrario nel suo com¬ 
plesso. 
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Di seguito vengono segnalati alcuni elaborati in¬ 
formativi reperibili sul Web che possono risultare 
utili per l'approfondimento di queste importanti e 
complesse tematiche. 

Università degli Studi di Udine - qui uniud-12/1/2016 

Ecco i "magnifici dieci": primi vitigni resistenti 
alle malattie prodotti in Italia 

https : / / qui.uniud.it/ notizieEventi/ricerca-e- 
innovazione/ecco-i-magnifici-dieci-primi-vitigni- 
resistenti-alle-malattie-prodotti-in-italia 

Raffaele Testolin - Università di Udine & Istituto 
Genomica Applicata 

Storia di un progetto di successo - Le nuove 
sfide della viticoltura 

https:// qui.uniud.it/ notizieEventi/ricerca-e- 
in novazione/presentati-i-pri m i-vitig n i-resistenti- 
a Ile-malattie/storia-di-un-progetto-di-successo- 
slide-dellintervento-del-prof-raffaele-testolin 

ARPA FVG 

Il Friuli Venezia Giulia e la viticoltura nel 
cambiamento climatico 

www. arpa .fvg. it/export/sites/default/tema/ 
osmer/allegati/ clima-e-viticoltura.pdf 


PSR FVG 2014-2020 

Misura 10 - Intervento 10.1.3 - Inerbimento 
permanente dei frutteti e dei vigneti 

www.regione.fvg.it/ rafvg/ cms/RAFVG/ 
economia-imprese/agricoltura-foreste/psr- 
programma-sviluppo-rurale/FOGLIA2 1 4/ 
FOGLIA3/articolo.html 

Edagricole - Vigne, Vini & Qualità 

Vitigni di ultima generazione resistenti alle 
malattie: nuove opportunità per i viticoltori 

https://vigneviniequalita .edagricole. it/ 
vigneto/varietà/vitigni-di-ultima-generazione- 
resistenti-a Ile-ma lattie-n uove-opportun ita-per-i- 
viticoltori/ 

Civiltà del bere 

Biodiversità in vigna: a cosa serve (e perché 
continuiamo a studiarla) 

www.civiltadelbere.com/biodiversita-in-vigna-a- 

cosa-serve-e-perche-continuiamo-a-studiarla/ 
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Tel.: 0432 529228 

Tel.: 0432 529231 

Tel.: 0432 529225 


Ufficio periferico di Pordenone 
Via G. Oberdan, 18 
33170 Pordenone 
Fax: 0434 520570 

Coordinatore 
Tel.: 0434 529355 

Settori di competenza 

Amministrazione 
Tel.: 0434 529330 
Tel.: 0434 529331 

Corpo ispettivo, vigilanza e controlli fitosanitari 

Tel.: 0434 506719 

Tel.: 0434 529352 

Tel.: 0434 529354 

Tel.: 0434 529357 

Colture arboree 
Tel.: 0434 506720 
Tel.: 0434 506719 

Ufficio periferico di Gorizia 
Via del Montesanto, 17 
34170 Gorizia 
Fax: 0481 386248 

Coordinatore 
Tel.: 0481 386244 

Settori di competenza 

Amministrazione 
Tel.: 0481 386245 
Tel.: 0481 386383 

Corpo ispettivo, vigilanza e controlli fitosanitari 
Tel.: 0481 386241 
Tel.: 0481 386244 

Biologico 

Tel.: 0481 386526 

Ufficio periferico di Trieste 
Via Cantò, 10 
34100 Trieste 
Fax: 040 3775858 

Sede portuale 

Punto Franco Nuovo, Molo VI, Mag. 53 
34100 Trieste 
Tel./Fax: 040 307905 

Coordinatore 
Tel.: 040 3775852 

Settori di competenza 

Amministrazione 
Tel.: 040 3775856 
Tel.: 040 3775860 

Corpo ispettivo, vigilanza e controlli fitosanitari 
Tel.: 040 3775852 
Tel.: 040 3775853 
Tel.: 040 3775854 





